૨૪૨૯૩ 


00001041015 4 0001૯1010૪ 
્ 11111 
2705/17007/ 9 ૦0080007 77/36/25, 6727885૭, 
5071072૮55, 70૮775૭, 7£/7/2770% ૮2૮5, 40. 
8765472૪ 7/70 201 €/7074૭ 09/ £/25/7-26572૪, 
67 7/70 6727 727 9/ 2૮70. 
ર081-19મ£9 8૪ 


1339107301 -»917%838.%171 247૫104૪. 





ગ્મન્ન-કલ-શાક ગમથવા વનસ્પતિ ખોરાકની 
પકવાન પોથ. 


માંસ "માવાની વિરૂટ્વમાં ડાક્ટર, ૨૨ાયતશરાસ્્રીએ) મુદર્તી 
જ્ઞાન ધરાવનારાએ તત્વવેત્તાએ#» વગેરે પુષ્ડળ 
વિદઠ્દાનાના અભીપ્રાય સાથે? 


પ્રસિ કરનાર 
બેમમજછ દીનશા52 પાંડે? 


સુ'બધ : 





૧૯૯૦ 
ડિ'મત આઠ આના 


સાકાળઊ- 


દન૦-સનનઇઈવશિ, 9 
શાન-......-----ાર-ઝઝેનબ્યન: -------૦૦૫૫૦ 


ગમા પોથીની ઉદ્પત્તિ ગ્મને તેના ફાય ... ર ૧ 
સ્મન્ન ફળ શાકનો ઓગક શરૂ કરનારાખોને યની કા 

તથા ખાવાના નિયસ। ક ર મક સ ૪ 
મનુષ્યના ખએમાજ્ની વૈદક જ્ઞાનની રીતે તપાસ લ 
શું ખાવું સ્મને શું નટોં ખાવુ ૧૪ 
ખઓમાકની મુખ્ય વગસ્તુએમાં સ્‍માવેલાં રા જાદાં સાના 

પ્રમાણુનો કોય ... ક ર૧ 
માંસના ઓમક હમમ કે હલાલ ? ક ન 
પામ્સીખો સસલ ઝયો ખોમક ખાતા હતા? ... દ જર 
સ્મન્ન ફળ શાક "ખાનારી વિલાયતની મ'ડળી (કંત્રેજમાં) 
સ્મન્ન કળ શાકનો એઓગક ખાવાના કાગ્ણો ક ૦ તિ 
માંસ ખાવાના અવચુણોા તથા મનુષ્યનો કુદી એગક ડયે નો 

દેખાડવા સાર્‌ ઘાકટરો, રસાયન શાસ્ત્રીખો, વિદ્યા શાસ્ત્રીએ, 

કુદતા તવારી પપ ન્નણનામાખએો, પ્રાણીમ્રુણ ન 

વમેરે પુશ્કળ વિદ્દાનોના ત્ખભિપ્રાય (ઈંગ્રેજમાં) . .-૩પ-૯૫ 
શું માછલાંઓ ઝેરી હોય છે ? ર «૯૫-૯૬ 

પ સયારીસ્માંનું' શાક છ્૧ 

ત્મકુરી પ ર જહે સ્મા્શસ્માંતાં સભાશ ખાં. ૦૧ 
મ્યડદની દાળ... ક . ક ર૯ 
સ્મડદની દાળનાં વડાં *કક ઝેપ્‌ એલો કાલનું ૨11 ક પ 7૦ 
સ્મડદીખએો પાક “*** ૧૧૨ | સમેસ।ામણ ... પ૦ 
ગનેનાસ મીઠુ" “** ૪૦ | અઔસમણની કટી ૫૭ 
સ્મળ્‌'"ખડાનુ શાક કકક. છેજ સ્મ 2 સુકાંનું ૨11% 6૧ 
સ્મામલીનું ડોહે રાલુ” ... પ૮ સ્મજીર્‌ કાયાનું શાક ... ૦૧ 
સ્મામલીનું ડોહાલુ ખીજ જગતી નલી * ૧૧૦ 

શતનું ... પદર સમખાડાનું શાક ૭૧ 
સ્મામટી લીલા વટ્ાશ્ાની.. ૬૦ સ્માંબાકળોગખો છ્ર્‌ 
ત્મામટી ચણાની *** 58૧ | સ્માંમળાનેો મુચ્બા ૪૯ 
શમટઢી ચણાના લીલવાની ૬૧ હિ 
*્મામઢી સઆલુનાં પાતરા ઇં 

યા દાંડાની... ક દૃદિડાં 5 ર૯ 


કરગરી પટેટાના ૦ 
“એરી મગની દાળની ... ૨૧ 
કટલેસ તગ્કાશીના મકર છીરે 


કડવાં ખીજ્નું શાક ... ૪૩ 
%ટી દહીં તથા છાશતી ... પછ 
કહી કોકમની ... ક ધૂ 
કમરખખનુ ૨15 --* છડે 
%ર્કરેવડી ... *** 3૩૪ 
%2૬2યાં સે **ક રેછ 
કાકડીનું શાક ટ ઉરે 
શાકડીનાં સભારીમ્માં .-.* ૦૩ 
કાય્ેલાંનો મુર્ખે .*- ૫૧ 
ક્રાર્લાંનું શાક.. .*- ૪૪ 


કે “માટાં- -મીદાં .**ક ઈ 
કારેલાંનાં સ ભારીત્માં ... બટ 


કાલીક્લાવરનુ' ૨11% ... ૪૪ 
કૃઘ્રઝ ક *કક જેજે 
કુખલી પળાવ... -** પપ 
કુચેડ ટ .-- શેરે 
કૂરદાલ ક નન ૫૩ 
કે1ીની નલી ... .** ૧૬ 
કેરીનો પલાવ... *-* પપ 
કેરીને. મુરા ... .-* ૪૯ 
કેળાંની કેરવઈ “મ દ 
કેળાની પાનષ્ી કડ ગ 
કેળાંની પુરી ... પ - ગ 
કેળાંની મીડી પુરી "૦૦ ગવૌબ૦ 
કેળાંની ક્રસી પુશ્ની ... ૧૦ 
કેળાનું શાક ... --* છપ 
કેળાં તળેલાં ... બ્પ 
કેળાં ને મેથીની ભાજનુ 

૨1[ક છક ૭પ 
કોખીનું શાક ... --* છપ 
કોઠીમડાનું શાક *** છછ 
કરાપરાંના દ્ધનું કસ્તર્‌ ... ૩૯ 
કોપરાપાક ... -** છ્‌ 
કોપમનું કોમળ .-- ૫૯€ 
કોણીલાંનાં વડાં '** ૩૬ 


કોહલાંનાં પનેલાં 

કેોહાલાંનું પચકુટયું શાક, 
કોદાલાંની "માર ક 
કાદીલાંને મુરબ્બો 

કોહાલાંના મણનો સુસ્બ્બો 
કોાદોલાંતા વરખખનેો મુરબ્બે 
કોહદાલું ખાટ મીઠું .. 
કોહેલુ' ને માોવારતી શીંગનું 


૨15 સ મે 
"્રાહોલાંતી પ્ખીરે મ 
"પ્રાદ્ોલાંનો હલવેા પ 
કેટાલાંના કખાખ 5 
ઠાલાં ખખમણનાં પ 
ઠ્ટાલાં તળેલાં ક 
કુટોલાંનું' શાક કર 
કઘ્નુ હક ... સે 


કદ તળેજ્લો ૦૨૦ ક ૨ 
૪૬ પાસ પાગ્પેલો *-- 
૪૬ ખાજેલો ... 
%'દની ધારી ... 
%'દનો €લવેો ... 
%[દાની પખી? ... 
કદનો હલવેમ... 


પ. 


-માળાં મલાણીનાં કે 
ખીચડી બાફેલી પ 
ખીગડી વધારેલી ન 
ખીચડી ખાજરીની .., 
ખીચડો ધઉ'ને ર8 


ખીચીશભ્મા 

"ખીર ધ્રઉંના 2વાની 
"ખાંડવી ધ્રઉ'ની ક 
"ખાંડવી ચોા"ખાના ગ્માટ્ટાની 
ખાંડવી ચણાની હ 


ગ 


ગલકાંનું શાક.. ૂ 
ગલકાંનુ %્રામળ કાઉ 
ગ્લમાણું ... 


#૦ 
બ્ર 
છદ 
૮૮ 
૪૮ 
૪૮ 
દ્ર 


છદ 
૧૮ 
૧૮ 
ઠ્ટુ૮ 
૪૯ 
૯૯ 
છદ 
દ 
હ્૮ 
હન 
ક્ર્૮ 
છત 
૧૮ 
૪પ 
ટ 


૪૦ 
પર્‌ 
પડ 
પ૩ 
રપ 
૩ર્‌ 
૧૦ 

દ્‌ 
ર્‌ 
જબ 


6૯ 
પ૯ 
૧૩ 


31જરમ્નું શક "૦૦ #₹૦ 
ગાજર મોડાં ... ૮૦ 
ગાજ્2 પખાટાં ... ૮૦ 
ગાજરને મુખે ર. ક 
ગાજરના “"ખમણનો મૃગ્બો. ૪૮ 
ગાજરના વમ્ખ્ખનો મુગ્બે,.. ૪૮ 
ગાંઠીત્યા ૩૧ 
ગુગરી ધઉ'તી રપ 
ઝુલક'દ -- ૧૧૬ 
ગોવારની શીંમનું શાક ... ૮૦ 
મ્રોળપાપડી ૧૪ 
ધ. 

ધઉનુંદ્ધ બનાવવાની રીત ૧૬ 
ધઉ'નું દધ રંધલુ' .-. ૧૦ 
ધઉ'નુ દુધ તળેવુ' ૧૭ 
ધઉના દુધનો દલવો ... 1૭ 
ધારીપોલી યા “ખમણની 

પાલી .-- ૨૯ 
ધ્રુધષરા કૂગ્સા ... મ્્ટ જે 
ધુધગ વગાષ્યના કર: તે 
ધ્રુધરા દળતા ગમયવા મૈ- 

વાના ક - જપ 
ધેબર મા કરૂ 

ન્ય 

-્યણાની ચીકી ૧૮ 
ત્યણાના કાકડા ૩ર 
ચણાની દાળ સાકળીો ૬૩ 
ગણાતી દાળ ધુટેલા ૬૩ 
અણાની દાળ ને દુધીનું 

૨15 ફી દદ 
*્ચણાની દાળ નૈ હડીયાંછું 

રક ફક ૬૯ 
યણાની દાળ નેક ળાંનુ' 

૨11 ક ક ૬૭ 
ન્યધણાની દાળ ને સેમીની 

ભાનું શાક **૦ છી 
ગણાની દાળ ને કુરેલાની 

ભાઈ ક “#ક 50 


યણાની દાળ ને કેશ 
ભા 

ચણાની દાળ ને મ્માલુનાં 
પાતરાનું શાક મી 
ચણાની દાળ ને કોખીનું 
શક 

ચણાની દાળમાં દીલપસ'૬ 

મણાની દળમાં કારૈલાંનું 
૨9 

યણાની દાળમાં ચીભડાંનુ' 
શાક 

યણાતી દાળમાં ગળકાનુ” 
2ાક 

ચણાની દાળમાં #1કડીનુ' 
શાક ઝે 

ચણાની દાળમાં એલકાલ- 
નું શ1% ... 

ચણાની દાળમાં મુળાનું શાક 

ચણાના સ્‍્માટામાં સુળાનું 
૨115 

નણાની દાળમાં પ'ડોળાંનું 
શક ન ક 

ચાપટ માફ 

યાવલ ખાષ્ડેલા 

યાવલ વધારેલા 

ચાવલનો ઝરે 

ગપાવલનો ઝને 
4ીતને।) 

ચીભડાંનું શાક 

પીભડુ ખાટુ” મીઠુ' 

ગીરેટી મમાં * 

ગૌનાઈ ધાસની નલી - 

ચા ખાતી પાનકી ર્ર 

ચએ'ખાની (ફરસી) પાનકી. 

ચોધાવીનું શાક 

સાળાની વડી.. 

ચ્રાળા તળેલા... 

ચાળા સેકેલા .. 

મોળા ધુટેલા .. 

ચાળા રસદાર... 


(ખી 


# ૦ 


# ૬૯૯ 


૬6 


૬૮ 
૬૮ 
૬૮ 
૬૯€ 
૬૬ 
૬૯ 


૬૯ 


૬૯ 
૬૯ 


૬૯ 


૬૯ 
૩૩ 
પર્‌ 
પર્‌ 
પટ 


ન 
૮1૧ 
«ય 
૩૩ 


* વૈ૧૭ 


«૮૧ 
૩પ 
દ્‌ 
દદ 
દદ 
દદ 


ચાળા વધારેલ કેક 
સાળાક્નીનું શાક 
એાળાકફળી ને ચોભડાંનું શાક 
ચોાળાનાં બોકાં 


છ 

વડા 
જ 
ભ્તે'ી જ 
$»પસી પરતુ --- 
ટે 


ટાશાટા ને પેષટાનું શાક.. 

ટામેટા દમપ્લીંગસ 

ટૉર્ટનું પાણી... 

ઢીડોમનું શાક કે 

ટીડારાંનાં સભારીઃ્ખાં ... 
ડ 


ડબકવડી ... ર 
ડબલ'નીન્નું શાક 
ડાભાનું શક... 


હુ 


ઢોક્લી ચણાની દાળની... 
ઢ્વોક્લી તુવમ્તી દાળમાં ... 


ઢોકળાં ખખમણનાં પડે 

ટદાોકળાં વધારૅલાં 2 

હાકળા થાલીના પ 
ત 


સણગા જેટલા ચણા 
સણગા ફ્ટેલા મગ 
તુરીસ્માનું કોમળ 
તુરીત્માંનું શાક પી 
તુડીમ્માંનાં સભાશીયાં ... 
તુરીસ્માં ને ક્ણુસીનું શાક 
તુીગ્માં, ચોખળાક્લી ને ચી- 


ભડાંનું શાક ક 


7૧ 
તર્‌ 
૮ર 
૮૨ 


ઝર્‌ 


૧૧૯ 


લ્૮ 


ધટ 
દપ 
ર૮ 
ર૮ 
ર૮ 


૬૪ 
દપ 
પ૯ 


તુરીસ્માં મોવાગ્તી શીંગ 
સ્મને ચીભડાંનું શાક... 

તુરીસ્માંનેો ખીમા 

તુવર પલાવ ... 


દદ જ 
૬માનમા ક મ 
દટીંથર|ં કર ન 
દો. ક ક 
દદો મીઠુ ... 
દડીંને। મડા 

દહીંના મડા (ખીજ રતનો) 
દદોંનો શી મડ 

દડીંવડાં પ ક 
દાળ તુવરની *. ર 


દાળ તુવરેની મસ્યલાની... 
દાળ તુવરની વધારૅલી . 
દવીલપસ દ મસાલેદાર 
દુષપાક સ્મથવા શ્‌ી2'વી- 
ન્‌[સ્યાન ... ર 
દુધીના પ્યમણને। મુમબે!.*. 
દધીના વરખનેો મુમ્બેો .*. 
દુધીના હલવો... 
દયીનુ શ્વાક 


દધી માઠ્‌ 

દુબી "વાટ મીઠુ મ 
દુધાયાં દ્ષી ... ક 
દુષીના કખાખ ર 


ન 


નાન ભટ્ટી વગર બનાવેલાં 
નાન ભઠ્ઠીમાં બનાવેલા... 


નાન “ખટાઈ ... ક 
નાન ખાકરખાતી પ 
ષ્‌ 


પર્ધા..ન ક ડિ 
પચર્સી વડાં... 

પેટેટાની પુરી ... 

પેટેટાનું પુડીંગ 


૧૧ 
૩૬ 
૧૦ 
૩૮ 
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ટેટાનો કમલ પ૦ 
પટટાનાો હલવો પ૦ 
પટેટા વધારૈલા ૦ ૪ 
પટેટા જ ૮૮ 
નટેટાના વેક૦.. ૮૮ 
પટેટાતી ચલી... ૮૯ 
પટટાનો થવ ૮૯ 
પેટેટાની 'કેમ્વઈ ૮૯ 
પેટેટાનોા ખીમા ૮૯ 
પેટા રસ્ટ કીવલા ૯૦ 
પેટેટાનું કરત ૩૯ 
પેટેટાના કખાખ ૯૦ 
પૅટટાના કટલેસ લમ 
પૃતગ્વેલીસ્માં .... *૦ક ઉર્‌ 
પની* ૩૮ 
પપાંઉ "માર -** ૭ 3 
પપાંઉ મીદું --- દૂ 3 
પકવળોયું ૨15... હલ્ર્‌ 
પરેડા દ્‌ 
પલીરેો શુકટાની શં આડ. ૧૧૧ 
પાઠીચ્ખે પા ૬૦ 
પાઠીઓો જાના લ્વ 
પાટીખએ મેોવામ્ની રીનો ૮૨ 
પાઠીએ ડી શીંગનો. ૧૫૧૧ 
પાઠીખો તુશીસ્માંનો ૮પ 
પાટીખો પ'ડાળાંનો લ્ઝ 
પાઠીખોા વૈ'ગણનેો * ૧૦૮ 
પાપડીનુ શાક ૯૩ 
પાપડીનું ઉ. ખાડીઉ' ૯૩ 
પુરગણપોળી ... **૦ છી 
પુરી ધઉની . દ્‌ 
પુરી ('ખારી) ધઉ “ની . દ 
પુરી મસાલાની ધઉ' ની.. દ્‌ 
પુરી ક્ર્સી ધ્રઉ'તી છ 
પુ ગલી ધઉ'ની ન 
પુરી વટાણાની ૮ 
પુરી ચોખાની ુ ૮ 
મુડી (ક્ર્સ ) થોા'ખાની .. ૮ 
ષુ”ી મીઠડી ચોખાની ૮ 
પુડા કૂ્નેસા ધઉના ... છ 


પુડા ચોાપખ્યાના 
પુડા મીંડા ચા "ખાના 
પડા કફમ્સા તોખ્ખાના 
પેરેની “લી 
પોરીડજ ત્મથવા વિલાયતી 
હરસ 
પારે 
પોાપટજ 
પત્માં વધારેલા 
ધાન્યમાં ખીજી શતના 
પા ત્રીજ રીતના 
પ'ડોળાંનુ (11% 
પ'ડોળા ને મેથીની ભાજનુ 
૨15 
પ'ડોાળાં ને કારેલાનું શાક. 
પાં ભટ્ટી વગર બનાવેલાં.. 
પાંઉ ખીજ શતના 
પાંઉનું પડોગ મહે 
પાંઉ તળેલું 
ક્‌ 


કૂણુસનાં ખીજ ને દ 
શક ન 

કણુસનાં ખીજ ને 2તાનુ છુ દ 

ફણસનાં 'યીજ્નું ઈશુ *- 

ફાલુરો 


ણી 
જુલકાં ધઉ ના... 
જુલવૃડી 


ક્‌-પય'તીન્સનું શાક ..* 


ક્ન્યખીન્સ ખાકેલી . 
અખ 


ખરામની ભાખ્ખરી , 
ખદામનો દમીદો પ. 
ખદામનુ કર્તમ 

ખદામને! હ્ગીસે! 

ખ્‌રષ્રી સુગ્મુ 

અરી સસ્‍્માંખાની મે 
ખાટ ધઉ'નેો **. મા 


૫ *૨ 


લ્પ 
લ્પ 
લ્પ 
૧૧૯ 
૧૧૫ 


વા 
લ્ટ્ 
લપ 


ટપ 
૧૧૫ 
૩૯ 
૧૧૫ 
૪૨ 
૧૧૪ 
૧૩ 


'ધટી બધઉ'ની *# ૬૭ ૭#૪ 


ખાટીના લાડુ.-- દા 

બાસુદી ર ક 

ખાટનું શાક .-- 

“|? ૪ ક 

ખાટ ઠાલાં ફક ર 

“તમન ક કે 
ભ 


ભજમ્માં મ્મડદતી દાળનાં. 
ભ?9સ્માં મગતા દાળનાં... 
ભજમ્માં ચણાની ઘદ્યળનાં.. 
ભજમ્માં વર્ટાસાની દાળનાં. 
ભ%જમગ્માં કોષળાંનાં 
ભજમ્માં ક્રેળાંનાં 

ભજતખાં ક'દતાં ર 
ભજ9મ્માં કોથમરીનાં ... 
ભબ?₹મ્માં ત્માલુનાં પાતમાંનાં 


ભ?૪૦્માં દ્ધીનાં ક 
ભજગમ્માં તુરીસ્માંનાં 

ભ(ઝમ્માં કાંદાના કકક 
ભ?ઝમ્યમાં કેરીનાં ય 


ભઇ૬૩ગ્માં ગલકાંનાં જં 
ભ5-ખાં મેથીની ભા૭$નાં 
બ૬મ્માં પટેટાનાં ક 
ભજમ્યાં વે'ગણુનાં ... 


ભઃ"ખરા દિ રા 

ભા સેોળાઈની છ 

ભા? ચેોળાધતી ખીજ 
3તની ... 


ભાજી મેથીની સ્મામટી... 
ભાજી ને ચણાની પ 


શક ક 

ભાઉ» ક શાક.. 

ભીંડાનુ' શાક , ક 
ભીંડા મીઠા ... કા 
ભોડા દહીમાં ... ક 
ભીંડા છાશમાં... આ 
ભોડા તળેલા ... ન 
ભીડા મદ્રાસો... આક 


૧૩ 


૧૩ 
૪૨ 
૬ 
પ૩ 
દ્દ 
પ 


રર 
ર્‌્જ્‌ 
ર્્‌જ્‌ 
ટર્‌ 
૨૭ 
ર્‌૩ 
ર૩ 
જડે 
૨૩ 
ર૩ 
નેય 
૨૩ 
૨૩ 
જડે 
૨૩ 
૨૩ 
૨૩ 
જહ 
દદ 


£૯ 


ભોંડાના કબાબ 

ભીંડા ખાષ્ટ્લા ુ 
ભીંડા ને ચોાળાક્ખોનું' શાક 
ભીડા ને ઈટાલાંનું શાક... 
ભીંડા ને કારેલાનું ચાક . 


મ 


મકાર્ઈબુ&ા ભુલા 
મકાપ્બ્રિદા તળેલા ક 


મકાપ્ઝ્ડા ને વરામ્માનું' શાક ૧-૧ 


મગની વડી ... 
ક દ્વાળનાં વડાં 
મગની દાળના ડબકા ... 
મગતી દાળની “12% 
મગની દ્દળ ... 
મગની ૬ાળ-'યી૭ મની: 
મસુમ ધુંટેલા **- 


મગની દાળમાં કાકડીનુ 
શાક રે દ 

મગની દાળમાં અ 
શાક ક 

મમની દાળમાં કુર્લાની ભા% 

મગની દાળમાં ગળકાનુ 
શાક 


મગતી દાળમાં _ તુરીશ્માંનુ' 
શાક 


મગની દાળમાં પ'ડોળાંનુ' 
“11 % ક ક 
મઠ ૨સદર2 ... ક 
મડ ખાટા ..- ક 
મલીરો કે ડો 
મલીસેો ખીછ રીતને 
મસુર  ... મ 


માખણીગમ્ધા કખાખ ... 
માષ્ઝલે ક ક 
માલપુડા ક 

માવે ક 
મુઝાકમ સોળા *..* જ 

મુઠીત્માં ભરૂતો ભાજનાં.. 
મુઠીન્માં મુળાનાં ન 


€£૯ 
૫૦૭૦ 
૧૭૦૭ 
૧૦૦ 


૧૦૦ 


૧૦% 
૧૦૧ 


૩પ 
૩૫ 
૩પ 
૮ર 
જ 
જે 


/ 
શ 
# 
ર. 


ન 2 


૬૯ 


૬૯ 
૬૯ 


૬૯ 


૬૯ 


ધટ 
૬પ 
દર્‌ 
જે 0 
૧૧૩ 
દ્પ 
૧૦૧ 
૮9 
૧૯ 
૪ર્‌ 
પૃષ્‌ 
૨૧૩ 
૨૩ 


મુઠીગ્માં મૈધીનતી ભાજીતાં.. ૨૩ લાલા દ્રાળ ,.. ર 
મુઠીમ્માં દુધીના **- ૨૬૩ લીંબુ પાણી ... .-* ૧૧૮ 
મ્8*ા કાંદાનાં ** ૨૩ સત્તોભી*મા પળાવ **૦ પપ 


મુઠીમ્ખા તુરીન્માંનાં ... ૨૬૩ 


મુદીમ્માં શૈકટાનાં જુતનાં... ૨ ક 
મુળાનું' શજુ ... **૦ ૧૦૧ વધા ગા ચણા કેક ગડે 
એહેસુર ક -** ૪૪ વટાણા મસદા2 -** ૬3 
મેહુસુર બદામનો # જપ્‌ વટાણા તળેલા *** 533 
મોહન થાળ ... -** ૭૩3 વટાણાની દાળ --૦ 5૩ 
માતાસુર -... "૦૦ છહૅંછ વટા' ગ્‌ા ખબાષ્ટેલા રે વેછે 
ભોાગળીનુ' શાક મ ૧૦૨૨ વટાણા વધારેલા --* ૧૦૩ 
શોમરીના કખાળ જ વકર વરાણા સુકાનુ' શાક ... ૧૦૩ 
માગી ને મૈયીની ભ।૬ઝનુ' વરાણા ને વેગણનુ' શાક.. ૧૦૩ 
૨] **- વૌજ્રે વગ્ધવડાં ક ૦ ર૦ 


માગરી ને વેગગણનું શાક. ૧૦૨ વાળની દાળ બો।કળી ... ૬૩ 
વાળની રાળ ધુટેલી -** ૬૩ 
વાબ્રપાપડીનું શાક -.-.- ૧૦૩ 
સવો *મથવા દળ આ: ક વાલપાપડીના લીલવાનુ 


જ 


મખડી જુવારની --* ૧૦ શાક દ ૧૦૪ 
મા“'ડી કાંગના નિ ૧૧ વાલની ધ્તળ સરોવેલી . ૧૦૪ 
મયતુ કેળાનુ'.. .** ૧૧૩ વાલ વધારે્‌લા *** ૧૦૪ 
ગમતુ" કાકડીન્‌” ૧૧૩ | વાળની દાળ ધુંટેલી ... ૧૩૨૫ 
રેટલી ખે મેો!ળાની ઉની ય્‌ વે ગણની ખીશીયાની ... પ૯ 
શેટ્લી ધઉ'ના પડની ર્‌ | વેમણનુ' શાક .** ૧૦૫ 
શેટલી “નમ ધઉતી ... ર૨ | વેણ તળેલાં... **૦ ૧૦૫ 
રોટલી ચોપડા ધઉ'ની .... શે | ઘ'ગણનાં સ'ભારીસ્માં *.. ૧૦૬ 
રોટલી સાતપડની ધઉની. ૩ વે ગણુ ખીતચડીમ્માં ... ૧૦૬ 
રૈ।ટલી મીઠી ધઉ ની ૩ વે ગણુ મેથીમ્માં **૦ ૧૦૬ 
શૈટલી મકાઈના સ્માટઢાની, ૩ | પ્વ'ગણ સાપ ... *** ૧૦૪ 
રશેટલી ખાજરીની 3 ' ઘ્‌'ગણનુ ભગ્ત ૧૦૪ 
રોટલી જુવારની "* કૅ | વે'મણુ દ્ધોની ખીરીમ્માંની ૧૦૮ 
રાટલી જુવારના સાથની. ૪ વે'ગણ ને તમ્કારીનું શાક. ૧૦૯ 
રેટ ધઉ'નો ૧૨. વે'ગણના કટલેસ **૦ વૌગ્પ્‌ 
લ મણની કઢી... *** ૧૦૮ 
લાડવા ખુદીના ૪9 કે 
લાડવા સેવના ** ર૪ શુમ્ખત કાલમા-દાડમ મ્મ- 
લાડવા ચોખાના મે થવા મોલાખનું' ... ૧૧૦ 
લાપસો યા કસાર્‌ *** ૧૪ શરખમત લોંળનુ' ,** ૧૧૮ 


લાપસી ત્રથયારી રઃ ૨ર ખારો ,૦* ૧૬ 3૦ 


*પગ્માલ :** "ન 7૪૯ ૨1લીસ્મા ... “૦૦ 33 
તી ન પ, સુક્વણીનુ રાક કા દ 
શેક્ટાનાં ઝુલ વધ્રારેલ્યં ... ૧૧૧ સતરી ઘઉ'ની ૧૩ 
શૈકટાની શોંમનું શાક ... 3૧૧ સતી તુવગ્ની ઘળની ... ૧૫ 
સકનેપામા કેડ ૦ ૨પ સુમ્ણ વધારેલ ૧૧૦ 
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નાન ૧૦૩, કઢી-દદીં તથા છાસની --ત્મા વાન!નાં વધાગ્નો સેા- 
સામ્મ ખાઠર નિકળી નહીં જાય મોટે તમ્ત ઢાંકણ ઢાંકવા લપ્યું છે, 
પણ ઢાંકણ પાછુ' સેહજ્વાર્માં ઉઘાડી નાગ્ગવુ', નહીં તો ઉભાઈ જશ, 
નાન ૨૨૦ ત્મને રરપ --શમારીગ્માના તથા કાકડીના સભાડ।- 
ગ્મામાં ને મસાલો ભ્મા'ષો છે, તેમાં ર તોલા યણાનો સ્માદા ઉમેગ્વા. 


રાસઝ#ણ- 
સ્મા પકવાન પોથીમાં તોલ સ્મથવા ભગત ને ત્માપવામાં સાજું 
છે તે સુખમાં સાલતું તોલ સ્મથવા ભગત સમજવુ. 
ગેક ખાટલી ભરીને પાણીનું' વજ્ત એક શૈર સમજવ”. ગક 
પે'ટ પાણીનુ વજ્ન સ્‍્ખમ્ધો શેર સમજવુ. 


“---૦૦*- 


સ્તેનદ૨૬ તથા રાજ્યભફ#ત પ્રેસમાં ગુજરતી *।બત છાપી છે, 


આ પોથીની ઉર્ત્પાત્તિ અને તેના ફાયદા. 


અન્ત મૂળ શાક અથવા વનસ્પતિ ખોરાકની તરફેણુ અને માંસના 
ખોરાકની વિરૂદ્ધ તકરાર ચલાવવા સાર્‌ થોડુક થયું સુ'બઈમાં છપાતાં 
ક્રટલાંક ગુજરાતી તથા ઇંગ્રેજ પત્રોએ પોતાની કટારા ૯|ખો વખત સુધી 
ખુલ્લી સુઝી હતી. 

આ પ્રસ'ગે કુદરતી ખોરાકની તર્ફેણુમાં અને માંસના ખોરાકની 
વિરૂદ્ધમાં ને વજનદાર અતે મઆકુલ લખાણુ! જુદી જીદી કલમોથી 
છપાયાં હતાં, તે લખાણાએ સમજુ વર્ગના ધણાંકેો ઉપર ધારવા કરતાં 
વધારે અસર પેદા છીધો હતી; તે એટલે વેર કે ધરામાં ખાવા ટાંભે 
મા દીકરાં વચ્ચે રોજ પ'ચાતી ઉઠંતી હતી, અને એક ખે પત્રવાળાઓને તો 
કહેવાડવામાં આવ્યું હતુ' કે આ બાબતની તકરાર હવે બ'ધ કરો, કારણુ કે 
તે વાંચી અમારા છોકરાં માંસનો ખોરાક લેવા ના પાડે છે | 


થોડાંક સમજુ અને સાની મા બાપાએ કુટુ'બ કબિલા સહિત માં- 

સના ખોરાકના ગેરફાયદા અને વનસ્પતિ ખોરાકના ફ્રાયદાનું ઉપર કહેલુ” 
વિવેચન વાંચી તથા સમછને કુદરતી ખોરાક વડે પોતાનો નિવોહ ચલા- 
વ્યો. ધણાંક સમજુઓને કુદરતી ખોરાકનું શ્રેણપણુ' કબુલ ર' ખવાની *ૂર્‌જ 
પડી, પણુ તેઓની જીભલીને આ ખોરાક પસદ પડયો નહીં. કેટલાકોએ 
પોતાના મા બાપાની મરજી વિરૃદ્ કુદરતી ખોરાક ખાવાને શરૂ કીધો, 
પણુ તેમ કરવા આગમચ એ વિષયપર કાંઈ પણુ અભ્યાસ નહીં કરવાથી 
તથા પોતાના વડીયોલોના ન છાજતાં દબાણુમાં આવી જવાથી, લાચારીએ તે 
છોડી દેવા પડયો. વળી ધણાંક અણુસમજુ મા બાપો કુદરતી ખોરાક ખાવાની 
પોતાના કૂરજ'દ્ોની ખુશી અને ઇન્તેશ્નરીની આડે પડ્યાં અતે તેઓને 
જ્વેહીથી ગગળતો નજીસ માંસતો ખોરાક ખાવાને જબરીથી ફરજ પાડી. 
આવો મામલે જેઈ લોકોની વાકેફ્ગારીને માટે ઇ. સ. ૧૮૮૪ના 
સાલમાં વિલાયતની વનસ્પતિ ખોરાકપર નિરવીડું કરનારી મ'ડળી પાસેથી 
એ વિષયપર્‌ છપાયલા નિબધો તથા ચોપાનિયાં ખરીદ કરીને અત્રે 
લોકોમાં મષ્તત વે'હેંચયાં હતાં. માંસના ખોરાક છોડનારાઓને સવળતા કરી 
આપવા સાર્‌ ઇ. સ. ૧૮૮૫ના સાલમાં એક વેછતેરિયન સેલુન, એલ- 
*ોન્સ્ટન સર્કલ, કે।ટમાં, સીનોર ક્રનાનદીઝના ઉપરીપણુ। હેઠલ, કેટલુંક 
સુધી ચાલુ રાખવામાં આવ્યું હતુ, જ્યાં અરધા રૂપિયામાં વનસ્પતિ 


ર૨ 


ખોરાકનાં ચાર પાંચ મિષ્યન્તો લેકે ખુશીથી ખાતાં હતાં. આ ખાતા 
ઉપર જેઈતી દેખ રેખ રાખવાની મદદ નહીં મળવાથી, ૧૮૮૬ માં તેને 
વગર તુકસાનીએ બ'ધ કીધુ. તાર પછી ૧૮૮૭ માં આલખ્શેસ બાગમાં 
લોકોની ભારે &ઠે અને ખુશાલી વચ્ચે ઉપરાસાપરી અન્ન ફૂળ શાકના 
ખાનાંઓ અને તેની ખુખી દશાવનારા ભાષણો આપવામાં આવ્યાં હતાં. 
આ સર્વે હિલચાલથી ધાતકી હેવાનાોને છાજતો માંસનો ખોરાક ત્યાગ કરી 
કુદરતી ખોરાક પર નિર્વાહ કરવાને ધણાંક ખુઢાં તેમજ જુવાન માંણુસોમાં 
જિસાસા પેદા થઇ, પણુ આ ધણીઓને પોતાના વિચારો અમલમાં મુકવાનતે 
વનસ્પતિ ખોરાકની પકવાન પોથી વગર ધણી અડચણો નડવાથી, કેટલાક 
મિત્રોની સલાહ અને મદદથી એ વિષય ઉપર લખી મોકલવા પતામના 
રસાળાઓ માંગવામાં આવ્યા. ખાઈ ખુરશેદબાઈ હોર્મછ અમીન, ભટ 
અ'બારામ ધીરજરામ, તથા મી૦ અરદેશર આદરછી ખાનસાહેખે રસા- 
ળાઓ લખી મોકલ્યા. એ રસાળાના દર્‌એક રચનારને રૂ. ૫૦ ઈતામના 
આપી તે ત્રણે શાખ્યા. આ ત્રણે ર્સાળાઓ એકત્ર તથા તેમાં સુધારે 
વધારે કરવા સારૂ મજકુર બાઈ ખુરશેદબાધ્ને ખીજ ર્‌ ૦ ૫૦ આપ્યા 
દતા. આ એકત્ર કીધેલા સ'ગ્રહતે પાછળથી બારીકીથી તપાસતાં તે એ- 
મનો એમ છપાવવાને કેટલાંક કારણાસર અયોગ્ય જણાયુ. એટલામાટે તે 
ઉપર્‌ વધુ ખર્ચ કરી પઈબારતમાં ઘશુાક સુધારે, ફેરફાર, વિગેરે દાખલ 
કરી તે ફરીથી લખવામાં આવ્યો, અને હાલની પ્રસિહિતી હાલતમાં 
વાંચનારની હજુર સુકવામાં આવ્યો છે. 

આ પકવાન પોથી એવી નેમથી રચવામાં આવી છે કે સમજુ 
તથા જ્તાની વર્ગના લોકે તમે।-મુણી તથા રને-ગુણી ખોરાક છોડી દઈ, સત્વ 
ગુણી ખોરાકનો ઉપયોગ કરે. એ માટે તમો-ગુણીના ખોરાક-માંસ, માછલાં, 
ઇંડાં વિગેરે તેમજ રજે-ગુણીના ખોરાક-લસણુ, હિંગ, તેલ, મરચાં, 
કસ્તુરી વિગેરેનો સ્રુદલ ઉપયોગ આ પોધથીમાં કીધો નથી. માંસ, માછલાં 
અને ઇંડાંની ગરજ પુરતી રીતે સારી શકે એવાં વનસ્પતિના પકવા્‌તો 
આ પોથીમાં આપ્યાં છે. હિ'ગને બદલે કાંદો અથવા જરૂ', તેલને બદલે 
'ધી તથા મર્યાંને બદલે મરી વાપરયાં છે; તેોપણુ મરચાં, તેલ, હિ'ગ અને 
લસણ્‌ એ વનસ્પતિ પદાધા હોવાથી તે ખાવા ન ખાવા એ સર્વેની મરજી, 
ગુ'જાસ, અને તાબયત ઉપર આધાર રાખેછે. ઉપર દરીવેલાં કારણે સાર્‌ 
ચટણી, અચાર [વગેરેની વાનીઓ આ પેોથીમાં આપી નથી. 


આ પેોથીમાં પોણી ચારસો વાતીઓ સમાવેલી છે, જે સેહેલાઇ્થી 
સમજી શકાય એવી ટુક અતે સાદી ઈબારતમાં લખી છે. વાનીઓ પકા- 


ડર 

વાની ક્રિયામાં નજીવા '"્‌રપ્રાર સાર્‌ અથવા તો તેમાં વાપરેલા મસાલાના 
સેહુજસાજ જેર ફ્રાર સારૂ એક વાનીની ખે ચાર વાતીઓ કરી નાખી 
વાનતીઓની સ'ખ્યા વધારી દીધી નથી. એકજ મથાલાં તળે આ પોથીમાં 
ઘણે ઠૅકાણે જુદી જુદી ક્રિયાઓ દેખાડી છે. એ ઉપરાંત ધણીક વાનીઓ 
જે સેહેલાઇથી બતી શકે નહોં, નિરોગી અને ચાલુ ખોરાક તરીકે ગણાઇ 
શકાય નહોં અથવા તો ધણી ખરચાલુ હોવાના સબબથી, આ પોથીમાં 
તે દાખલ કરી એતું કદ ફેકટમાં વધારવામાં આવ્યું નથી. આટલુ' છતાં 
એક માણુસ ગમે તેવોબી એધી અથવા ખાધરોા હશે, તોપણુ આ પક- 
વાન પોથીનું સાંકળિયુ' વાંચી તે ધરાઇ જ્યા વિતા રહેશે નહીં. કદાચ 
તે ખાધરો અથવા એર્ધી નહીં, પણુ સ્વાદિટછ ખાન પાનાદિકતો શોખીન 
હશે, તેોપણુ આ પોથી તેની ગરજ સારશે. કદાચ તે સાદો, સસ્તો અને 
પુદિદાર ખોરાક ખાનાર હશે, તોપણ આ પોથીથી તેતે નિરાશીતું 
કાર્ણુ મળશે નહીં. 

વનસ્પતિ આહ્ારીઓને આ પોથી કિમતી થઈ પડશે, તેમજ માંસ 
ખાનારાઓને પણુ તે ઉપયોગી થઈ પડશે. માંસતે જુદા જુદા રૂપમાં 
પકાવીને ખાવા છતાં, તે માંસને માંસન ચવાયા કીધાથી, તે ખાતાં ખાતાં 
માંસ આહારીએઓ કટાળી નય છે; અથવા તો જ્યારે માંસ મોંધુ' યા 
ખરાબ મળે છે, યાતો જ્યારે ડાક્ટર માંસ નહીં ખાવાને સખત હુકમ કરે 
છે, ભારે દરરોજ માંસ વગર ખીજી' શુ' ખાવું તેના ચુ'ચવાડામાં તેઓ 
પડે છે. આવા પ્રસગે આ ધણીઓતે ગુ'ચવાડે આ પકવાન પોથી દુર 
કર્રો અતે વળી દેખાડશે કે તે પુરતી સમજના મહાસાની જગ્ત કત્તોએ 
કેટલા ખધા પ્રકારતો દિલચમન ખોરાક રળિયામણા ખેતરો અને ખુશતુમા 
આગ ખગીચાઓમાં માનવીઓ માટે પેદા જીધે છે ! 

માંસના ખોરાક વગર શરીર દુખળછું પડૅદ્ે ; વનસ્પતિનો ખોરાક મોંધે 
પડેછે, હુજમ થતો નથી તથા પેટમાં ખાદી પેદા કરેછે, આવા તકલીદી ફ્રેોકટ 
સવાલે। કરનારાઓને આ પોથીમાં સમાવેલા હાલના તેમજ પ્રાચીન કાળના 
દુનિયાના મોઢા મોટા ડાકટરેના એ વિષય ઉપર આપેલાં મતે વાંચ્યાથી ખરાં 
ખોટાંના આપો આપ જવાબ મળશે. કાખેલ, નામાંકિત અતે ફિલસુક્રોમાં 
ગવાઈ ગયલા મહાત પુરૂષોના આ પોથીમાં સમાવેલા ખાતરી બરેલા 
અભિપ્રાયો વાંચ્યાથી તેઓની શકા દુર થશે. સાદી અઝક્ષથી. ઉલરા ખોરાક 
પારસીઓના લગનસરામાં ખવાયછે, જેવાકે કસ્તર્‌ સાથે સીસની તથા 
તળેલી માછલી, સુરખ્ખા સાથે ગ'ધાતાં ઈંડાં તથા પટેટા, દાળ ભાત સાથે 
દહીં, માછલી, કેળાં ૪૦ આ સુજખના કઢગા ખોરાકથી ધણાંએઓને ખદહેજમી 


ટિ 


થાયછે. વળી તે નરમ હોવાથી ચાયા વગર ગપાગપ ગળી જવા, એ 
વ્યાધિતું બીજા' સુળ; ખાતાં ખાતાં સોડા અથવા લેમોતેદની ખે ત્રણુ 
ખાટલીએઓ ખરક સાથે ટીંચવી એ વળી ત્તરીછ પીડા ; અને ખાકી રહેલી 
વ્યાધિની પીડા પ્રુરી કરવાતે દર સલામતીએ પેટમાંના આતશમાં ફ્રી 
ફૂરીતે સતકણુ નાખવાને કૂરમાસુ દારૂ તો પાસે તૈયારજ છે |! અન્ઞાન- 
પણા।થી જેઓ કુદરતી અનૅ ઉપલો લગનસરામાં ખવાતા ખોરાકમાં કાંઇબી 
ર્‌ સમજતા નથી, તેઓને આ પોથી સમજાવી શકશે કે પરહેજીને નામે 
અએળખાતો ખોરાક હાલ તેએ ખાયછે તે અન્ન ફળ શાકતો ખોરાક નથી. 
વનસ્પતિના ડુદરતી ખોર્‌ાકમાં માછલાં તથા ઇડાં આવતાં નથી, તેથી 
ઘણો સસ્તો પડેછે. ધણીક “્નતના અનાજ, કહોળ, ક'દ, મુળ, શાક વિગેરેથી 
જેએ અણુજાષ્યા છે, તેઆની નજર આ પોથીથી આપોઆપ ઉધડશે. 

આ પકવાન પોથી સર્વેને ઉપયોગી થઈ પડે એટલા મારે એની કિમત 
ધણી ઓએઈછી રાખીછે, તથા જગતમાં વસનારા સર્વેનું કલ્યાણુ રૈડે ધરી 
એની ઉપર્‌ મેહેતત કરવામાં કાંઇખી ખારી રાખી નથી. જે મિત્રોએ 
આ કામમાં મદદ ૪ીધીછે તેઓતો ઉપકાર માનવામાં આવેછે. આ પોથીમાં 
ને કાંઈ ભૂલચૂક માલમ પડે તે દરચુજર્‌ કરવી અતે તે પ્રગટ કરનાર 
પર લખી મોકલવી કે જેથી તે ખીછ આજત્તિમાં સુધારવાને બની આવે, 
તેમજ જે કાંઇ સારી વાનીઓ દાખલ કરવાને રહી ગઈ હોય તે પણુ મેહેરખાની 
કરીને પ્રગટ કરનાર પર મોકલી આપવાથી તેમાં દાખલ કરવામાં આવશે. 





અન્ન ફળ શાકને! ખોરાક શર કરનારાઓને 
અગત્યની સમજણુ તથા 
ખાવાના નિયમો. 


અમ્રુક દેશ, અમુક વખત અતે અમુક ત્રાતુ પ્રમાણે ખોરાક ખાવે 
સારે છે. જે દેશમાં રહેતા હોઇએ લાંતી પેદાએશ ખાવા ૫૨ વધારે ભાવ 
રાખવે।. ચાકરી, ધધો, મેહેનત, કસરત, તબિયત અતે સ્થિતિને અતુસ- 
રતો ખોરાક ખાવામાં લાભ છે. મેહેતતના પ્રેમાણુ પ્રમાણે આછી અડજી 
કોવતી આપનારે ખોરાક લેવો. મગજની શકિતને કાવત આપવાને, શરી- 
રતા ખાંધાને પુદ્ટિ આપવાને તથા શરીરતું કદ ખિલવવાને ખોરાકની વસ્તુ- 
એમાં જે જુદાં જુદાં તત્વો સમાયલાં છે તેનું વ્ણુન ખીજ ભાગમાં 
કીધેલું છે, તે ધ્યાનમાં રાખી વસવું, પુદિ આપનારા તત્વો જે ખોરાકની 
વસ્તુએમાં સરખા પ્રમાણુમાં આવેલાં હોય*તે વસ્તુઓ ખાવી, તેમ નહીં 


પ્‌ 


હોય તો ઓછી તાકાત આપનાર પદાર્થને વધુ તાકાત આપનાર પદાર્થ સાથે 
ભેળીતે ખાવે।. દાખખક્ષા તરીકે સર્વે અનાન્નેમાં સાથી શ્રેણ અતે ઉત્તમ અનાજ 
ધઉ' છે, જેમાં લોહી, માંસ, હાડકાં, ત'તુઓ વિગેરે પેદા કરવાને ચોકસ 
પ્રમાણુમાં જુદાં જુદાં તત્વો સમાયલાં છે, જેમ ચોખામાં નથી. ચોખામાં 
લોહી, માંસ, હાડકાં, વિગેરે ખતાવનારાં તત્વો ધણાંજ કમ હોવાથી તે એ- 
કલો સ'પૂણું ખોરાક ગણાતો નથી. ચોખામાં ગર્‌મી તથા ગતિ આપનારાં 
તત્વો વિશેષ હોવાથી, તેને ખોરાકતી ખીજી વસ્તુઓ જમાં આ ખે તત્વો 
કમ આવેલાં હોય અતે લોહી, માંસ, હાડકાં વિગેરે પેદા કરનારાં અને પુછિ 
આપનારાં તત્વો વિશેષ આવેલાં હોય તેની સાથે ભેળીને ખાવા. એજ પ્રમાણે 
કઠોળમાં પુદિ આપનારા તત્વો આપણુતે જેપ્નએ તે કરતાં વધુ છે, તેથી તેને 
કમ તાકાત વાળા ખોરાકની વસ્તુઓ-જેવી કે ચાવલ તથા કટલીક ન્નતની 
તરકારી કે જેમાં પાણીનો ભાગ વિશેષ હોય છે, તેતી સાથે મિશ્ર કરી કહોળ 
ખાવો, આ પ્રમાણે કર્યૌથી પુદિ આપનારાં જુદાં જુદાં તત્વો સરખા 
પ્રમાણુમાં આવે છે. જેમકે ચાવલ સાથે દાળ, મમર્‌ સાથે ચણા, ઇત્યાદિ. 
પણુ ચણાની પાપડી સાથે તુવર, મગ, મસુર, અડદ, લીલા વટાણા, ચોળા, 
સુરણુ, મોટો કદ વિગેરેની વસ્તુઓ ખાવામાં જેમ ગેરલાભ છે, તેમજ 
ચોખાની રોટી સાથે પટેટા, દુધી, તુરિયાં, કોબી, સલગમ, ખીટ વિગેરે 
તરકારીએ ખાવામાં લાભ નથી. એક વખતે ખાધેલો! ખોરાક પચી ગયા 
પછી ખીજી વખતે ખાવું. પચ્યા આગમચ ખીજે ખોરાક ખાધાથી, પેહલા 
ખોરાકમાંથી અન્નરસ બનતો હોય તેમાં બીન્ને ખોરાક જઈ નડતર કરે છેને 
દિવસમાં ત્રણુ ચાર વાર્‌ 'ખાવા કરતાં, સવાર અને સાંજ ખે વાર ખોરાક 
લેવો. પેટમાં ખોરાક ઠાંસીને ભરવો નહીં, પણુ કુદરતી ભુખના પ્રમાણુ 
અને રૂચિ મુજખ ખાવું. દારૂ પીને પેટમાં ભુખ ઉત્પન્ન ક્ેરવાથી, તેમજ 
તિખા સાસ અથવા અથાણાં ખાવાથી દેહ આગળ ચાલતાં લથડી પડે છે, 
તે યાદ રાખવું. તપુર 13 113૦ 0૦31 38૫0૦-ભૂખ એ ઉત્તમ સાસ છે, 
આ ધઇંગ્રેજ કેહેવત યાદ શાખવી. જેમ અતિધણુ ખાવામાં ગેરલાભ છે, તેમ 
અતિ થે।ડું ખાવામાં લાભ નથી. પવિત્ર આત્માતું રક્ષણુ કરવાને શરીરને બાંધે 
સલામત રહૈ તથા રશરીર્‌ પોતાતું કમે ભોગવવાને સામથૈવાન થાય એટલે 
ખોરાક લેવો. કયે! ખે!રરાક પચે છે અને કયે ખોરાક પચતે। નથી તે સમજીને 
વત્તવું. ખોરાક નહીં પચવાના કારણે! શોધી કાઢવાં અને તેના ઉપાયે! 
લેવા. નરમ ખોરાક બરાબર ચાવીતે ધીરેથી થુ'ક સાથે રેળીને નહીં ગળ” 
વાથી તે જરપત થતે। નથી, માટે નરમ અને કઠણુ આ ખેઉ ખોરાકને 
સાથે ભેળીને ખાવો, કે જેથી તેને ખરાખર્‌ ચાવવાની ૬રજ પડે અતે 


ચાવ્યા વગર્‌ ગળી જવાય નહીં. પારસીઓમાં ષરહેછને નામે ઓળખાતો 
ખોરાક એક તે। રસાયન વિધ્યાથી ઉલરે! છે અને ખીજુ' તો તે સદતર 
નરમ હૈ!વાથી બરાબર થુ'ક સાથે રેળીને ચાવવા વગર ગપાગપ ગળી જ- 
વાય છે, જૈથી તે પેટમાં ખાદીનો પવન પેદ્દા કરે તેમાં નવાઈ નથી. આ 
ઉપરાંત આઇસ, સોડ!, લેમતેદ અતે દારૂ જે ખાતાંખાતાં ઢીંચવામાં આવે છે 
તે અજરણુતું બીજી' કારણુ છે. અન્ન ફળ શાકનો કુદરતી ખોરાક તે કાંઈ 
પારસીઓમાં પરહેછને નામે ઓળખાતો અને ખવાતો ખોરાક નથી, તે 
યાદ રાખવું. રોજ ખાવાનો એક ચોકસ વખત રાખવે। અતે તેમાં બનતાં 
સુધી દ્‌રેફાર કરવો નહીં. માંસતે જુદા જુદા રૂપમાં પકાવી ખાવા છતાં 
તે માંસને માંસજ ચવાયા કરૈ છે, પણુ કુદરતની કરાંમતથી વનસ્પતિની 
ઉત્પત્તિ બહોળી અતે ખેશુમાર છે, એટલા માટે દરરોજ એકતી એક વસ્તુ 
ખાવાને બદલે હેરફ્રેર ખાવી. ધણી વાનીઓને બદલે ખે ત્રણુ સાદી સુતરી 
બતે સસ્તી વાતીઓ પર સ'તોષ પકડવો. ખાવાને મન લલચાય એવા 
રૂપમાં અને બતતાં સુધી અસલ રગ કાયમ રહે તેમ ખોરાક પકાવવે. 
મુદરતી હાલતમાં ખવાઈ શકાતી ચીજ્નેને પકાવીને ખાવી સારી તથી, 
કારણુ કે તેમ, કીધાથી તેમાંનો ર્સકસ ખળી ન્નય છે. €૩11001111*&1૯ તે 
એટલે ધટ્ટ જીધેલા ખોરાક પર ઝાઝા ભાવ રાખવો નહીં. દુધના ખોરાક 
સાથે ખટાઇ અથવા ફૂરૂત ખાવી નહોં. શરીરમાં સરદી થઇ હાય તે। ગરમી 
આપે એવે અને ગરમી થઇ હેય તો ઠંડક કરે એવો ખોરાક ખાવે. 
છ'મેશાં માક્કસર ઉન્હે ખોરાક લેવો સારો છે. ખોરાકની વસ્તુએ જેવીકે 
ધી, કોપર્‌' ઇ૦ ખરાબ યા ખોર્‌' હરૉ તે! દેઠી બખગડરી અને ખાતું લેહ- 
ઝટ ન બદલે કસવાદુ' થશે. ખોરાકમાં જેટલા મસાલાઓ વધારે નાખી 
ખાશે, તેટલે પેટમાંતો સાંચા વધારે બગાડરો.. જેટલે મસાલે થોડે 
વાપરશે, તેટલી શરીરની પ્રકૃતિ વધારે સ્વચ્છ, શાંત અતે નિરોગી રાખશે. 
મરી, મરચુ, મેથી, આદુ, લસણુ, હિ'ગ, રઇ વિગેરે મસાલાઓ પેટમાં 
આગ ઉત્પન્ન કરી પાણીની સોસ વધારેછે. ખાવા આગમચ પાણી ઢી'ચવામાં 
ગેરલાભ છે, તેમજ ખાતી વેળા પાણી, સોડા, યા લેમનેદ પીવે। નહીં, 
કારણુ કે તે પાચન શક્તિને અટકાવેછે. જમ્યા પછી આરધા કલાકે અથવા 
તેથીબી મોડે પાણી પીધાથી ખાતું સેહેલથી , હજમ થાયછે. હ'મેશાં 
ખાધા આગમચ ન્હાવું. ખાઇ પીતે ભરેલા પેટે નહાવાથી તબિયત બગડેછે. 
હિદુએઓ સ્નાન કરયા વગર કાંઇ પણુ ખોરાક ખાતા યા પીતા નથી તેમાં 
ડાહાપણુ છે. ખતતાં સુધી ઠંડા પાણીએ નહાવાની રેવ રાખવી. હવા 
પણુ એક નતતે ખોરાક છે. ર૪ કલાકમાં એક માણુસ ૧ રતલ ૧૦ આંઉસ 
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અને ૧૧૫ સૈન હવા દમતી વાટે પોતાના દ્ેફ્સામાં લેછે. સવાર સાંજ 
ધરતી ખહાર જઈ ચોખ્ખી ખુલ્લી હવા દરરોજ દમમાં લેવાતી આ 
અગત્યતા દેખડાવેછે. કસરત કીધા વગર રહેવું નહીં. કસરત કીધા વિના 
શરીર દુખળું, હિચકાર્‌' અતે રે!ગિટ બતેછે. તરવાની, દોડવાની, ન્નેરમાં 
ચાલવાની, સવારી, ત્રાઈસેડિલ'ગ, લીનતેતીસ, ક્રિકેટ, તથા કસરતશાળામાં 
થતી મેહેનતો, આ પ્રમાણે તરેહ તરેહતી કસરતો થાયછે. હિ'દુઓ 
વતસ્પતિ ખોરાક ખાવા છતાં તેએઓમાંતા ધણાંકો રોગિટ્ટ રહે છે, કારણુકે 
તેઓ કસરત અતે ચોખ્ખી તથા ખુલ્લી હવાની કદર ખુજતા નથી; 
ધણાંકો ગ'ધ મારતી અતે સ'કડાસ વાળી જગામાં રહેછે, અતિવણુ' 
મસાલેદાર તથા તિખુ' ટમટસુ' ખાય છે, અથવા તો તેલ યા ધીથી રેલ 
છેલ થતાં મીઠાં મિદ્યંતો! ખાઈ આખો દિવસ બેસી રહેછે. સુવાતું બિછાનું 
માથાં આગળથી ઉ'ચુ' અતે પગ આગળથી નિચુ', આ પ્રમાણે ઢળાવદાર 
રાખવું, તથા હમેશાં દાભી કોરે સુવું, જેથી ખાતું જલદીથી હજમ થશે, 
ત'દુર્સ્તી સુધરશે, તથા સવારે સકારેથી ઉઠવાનતે આળશ લાગશે નહીં. 


માંસનો ખોરાક છોડીને અન્ન ફળ શાકનો ખોરાક શરૂ કરનારે ચોખાની 
રોટીપર પોતાનો આધાર રાખવો નહીં, કારણુકે ચાખો ધઉં આગળ 
હિચકારો અને કૌવતમાં ધણો ઉતરતો છે. સુ'બઇમાં પારસીઓ શિવાય 
ખીજ ક્ોઇખબી ત્તાતના લોકો ચોખાની રોટી ખાતા નથી. આ પોથીમ 
એ કારણુસર ચોખાની રોટી આપી નથી. સફ્ેેત રોટી ખાનારે પેહેલે 
(13007) 1080) એટલે સામળા ર'ગની રે!ટી ખાવાતે શરૂ કરવી. પછી” 
હળવે રહીને (1010-1008 10.૯6) એટલે ધઉ'ના આટામાંથી કાંઇ 
પણુ થુલાંના ભાગ ચાળીતે કાઢી નાખ્યા વગર બનાવેલી રેટી ખાવી. 
કૂડેત આ રોટી ખાવાતો મહાવરો પડયો કે માંસનો નછીસ ખોરાક યાગ 
કરતારની સે'કડેૅ ૫૦ ઢકા મુશકેલી દુર થશે. આ રોટી એક દિવસની સુકી 
થયલી ખાવી અથવા નહીં તો તેને અમાર પર્‌ બરાખર રેજ૪ીતે ખાવી, કે 
જેથી તે લૉંદા જેવી લાગે નહોં. હવાયલી અથવા ભીતાસવાળી રોટી અવગુણુ 
કરેછે. બદત્નરમાં વેચાતા ધઉ'તા આટામાં ધણુ' કરી દગે હોવાથી બનતાં 
સુધી આટો ધરમાં દળાવીને વાપરવે।. સટ્ટેત રોડીમાં પોષણુ અર્થે તત્વે 
ધ્રણાં કમ આવેલાં હોવાથી તે ખાધા પછી ખે કલાકમાં પાછી ભુખ લાગી 
આવેછે, પણુ સામળા ર્‌ં ગની ધઉની રોટી સફેત રોટી કરતાં બેવડે જવાબ 
આપે છે. સફ્ફેત રટી શેરડીના કુચા બરાબર અને સામળા રગતી રોટી 
શેરડીના રસ બરાબર સરખાવીએ તો ચાલે. કબજીયતથી પીડાતા ધણાંકે, 
ખોરાકતી માફક જચુક દવાઈ લેછે. વળી દવાઈ પીતાં પીતાં ક'ટાળી આ 


વ્યાધિ મટાડવા તેઓને પીચર્કેરી મારવાની ફરજ પડે છે. આવા ધણીએ 
(1010-16 01086) એટલે ધઉ'તા આટામાંથી કાંઈ પણુ *થુલાંનો ' 
ભાગ ચાળીને કાઢી નાખ્યા વગર બનાવેલી રોટી ખાય તે ફાયદો પામે. 
આ રેટી અને સારૂ' પાજુ' જમર્‌ખ અથવા તો નહાતી કુમળી ડાકડી 
ખાધી હોય તો ગમે તેવીખી ભારે કમજયત હરી તો તે મટરી. 

રટી બનાવનારા પીયરસ તથા પાલનછ ઘઉ'નતી સામળા રગની 
રેટીની નિચલા શખ્દ્યોમાં વખાણુ કરે છે, પણુ તેની દરકાર ધણાંજ થોડ! 
કરતા દેખાય છે. ફે 
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ઉપર્‌ દરોવેલી કાઠા રગની ધઉંની રોટી પેટનો ખાડે પુરવાને એક 
અગલતું સાધન છે. રોટી વગર્‌ કોઇને ચાલ્યુ નથી અને ચાલવાતું પણુ 
નથી. રોટી વગર્‌ લાવણુ ગપાગપ ગળી જવામાં ધણે ગેરકાયદે છે. 
રાટીતું શ્રેછપણુ' નિચલા દેહેરા ઉપરથી માલમ પડરે. 

“દાળ ભાતકા સુકૂળા ખાના, મેરે ભરૂસે દુર મત નતા ; ” 
“ખીચડી કહે મે' આવણુ નનવણુ, રોટી કહે મે' મજલ પૉંહોચાઉ'.” 

આખા દિવસની મજલ એટલે સુસાપ્રી પુરી કરવાને રોટી શક્તિ- 
વાન કરે છે, યારે ખીચડીથી ચાર પાંચ માઇલને હેરો કેરો માત્ર થઈ 
રકે છે, પણુ ફ્ક્ત દાળ ભાતના ખોરાકથી એટલુ'ખા થવું સુશકેલ છે. 
(01010-03081 0130૫11) હોલ મિલ બિસ્કીટ એટલે કે ધઊંતા આટા- 
માંથી કાંઇ પણુ યુક્લાંતા ભાગ ચાળીને કાઢી નાખ્યા વગર ખતાવેલી બિસ્કાઢ 
જે પાલનજી તથા પીયરસની દુકાને મળે છે, તે કૌવત આપવામાં તથા 
હેજમયતપણામાં પાંઉ કરતાંબી ચઢે છે, કારણુ કે પાણીનો ભાગ જેટલે! 
પાંઉમાં રહે છે તેટલે બિસકોટમાં રહેતો નથી. ખાજરી અતે જુવારની * 
શટી ધઊંની રેટીથી ઉતરતી છે, પણુ ચોખાની રેટી કરતાં તેમાં પુછ્ટિ 
આપનારા તત્વો બેશક વધારે છે. વિલાયતમાં પાકતો (0ઘ એવત નામતો 
અનાજ જે અતરે મળે છે તેનું (9૦૪વૈંટ૦) ખને છે. આ અનાજ પથુ 
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પુછિ આપવામાં કમ તથી. ભરડેલા ધઊં, બાજરી વિગેરે અનાન્નેત્ત પણુ 
પોરીડજ બતે છે. વિલાયતમાં ઇંગ્રેજ લોકોનો આ માનિતો ખોરાક ઇે, અને 
સ્કાટલ'ડમાં તે ઝાઝો ખવાય છે. ધ'ટીમાંતા ખીલ જરા ઉપર ચઢાવ્યાથી 
ધ'ટી ઢીલી અથવા હલકી થાય છે. આ ધ'ટીમાં ધ અરગડા દળવાથી અકેક 
ધ્ર્ણઊંનતા ચાર પાંચ ટુકડા થાય છે, જેને ધંગ્રેજમાં (9010&1-॥1૯ર&યાં) કહે 
છે, અતે આપણી દેશી ભાષામાં ભરડેલા ધઉ' કરી કહે છે. સાધારણુ 
ચાલુ ધ'ટીમાં ધઉ'તે ખારીક દળયાથી આટો બને છે, પણુ આ આટાનૅ 
ઉદ્ણી તથા ચાળીતે તેમાંથી રવે!, મેદો તથા ભુસુ' યા થુલું, આ નામના 
જુદા જુદા આટાઓ છુટા પાડી નિપજવે છે, જેથી અસલ કુદરતી કરામ- 
તની ભેગી રસાયન રચના ને એક ધઉ-ના દાણામાં સમાયલીછે તે જુદી 
પડૅ છે. આ ર્‌સાયત રચનાની સમજણુ બીન ભાગમાં આપી છે. ધર્ઊને 
દળયા વગર આખા ખાવા હોય તો તેને ચાર પાંચ કલાક પાણીમાં ભીંજવી 
ટ પછી તેને દુધમાં ઉકાળી ખાવ!. આ વાનીને ઇગ્નૅછમા (₹1*011113) 

%મીટી” કરી કહે છે. લાંબા કાળતો મહાવરો પડી જવાથી માંસતે 
જ એકદમ છોડતાં પ્રકૃતિ બગડવા માંડે, તે અટકાવવા સાર્‌ માંસનો 
ખોરાક બાદશાહ જમશેદના ખોલમાં કહેતાં, દરરોજ ધણુ' માંસ "ખાતા હોવો 
તો આંતરે આંતરે થોડું ખાવું. દિવસમાં ખે ત્રણુ વાર ખાતા હોવો તો 
એક વાર ખાવું. એમ કરતાં કરતાં પ્રકૃતિ બરાબર રહે એટલે ખે ચાર 
માસમાં આ નછસ ખોરાકને છેલ્લી સલામ કરવી. 

આ વિષય પર્‌ હવે વધારે લ'બાણુ નહીં કરતાં, વાંચતારતે મજ- 
ખુત ભલામણુ કરવામાં આવે છે કે કોટમાં જેઠાંગીર કશાનીની ડૂકાને 
સસ્તાં નહાના ચોપાંનિયાંઓ વિલાયતતી વનસ્પતિ ખોરાક પર તિવાહ 
કરનારી મ'ડળીએ છપાવેલાં વેચાય છે, તે વાંચવા, જે ઉપરથી આ વિષ- 
યપર ધણે્‌।ક જાણુવા નનેગ નવે! ખુલાસો મળશે. 


 રનગજાનત્વલઝનતનજ#_ 


મનુષ્યના ખોરાકની વેદક જ્ઞાનની રીતે તપાસ. 


મનુષ્યોના શરીરમાં અન્ત પાનાદિક ખોરાક દાખલ થઈ નિચે લખ્યા 
ઝુજખ કામ ખનનવે છે, 

૧. જે પદાથોાનું શરીર બતેલુ' છે તે પદાર્થને વધારે છે અથવા શરી* 
રના દરરોજના ધસારાતી ખુટ પુરી પાડે છે. 

૨. રારીરમાં ગરમી પુરી પાડે છે. 

૩. કામ કરવાની શક્તિ પેદા કરે છે. 





ઉપલાં કામે! બભ્નવવા સારૂ જે ખોરાકની વસ્તુઓ ખાવામાં આવે છે, 
તેમાં જુદાં જુદાં તત્વો નિચે દરરાન્યા મુજબ આવેલાં હેય છે. 


જ “ુૂકફન્‍ાર૦૦૦૦કડ૦૦ ૬૬૦૫૭૬ પાણી. 

&100101101ઉૈંડ 0૪ 16511-01ન11€”૧, માંસ ખતાવનારા તત્તે।. 
“101 ડ0છ&" ૧0.........**૦૦૦૦૨ ગરમી તથા ગતિ આપનારા તત્વો. 
કાસા ઝડ ૦5088 તેલ, ચર્‌ખી, અથવા ચીકાશ. 
(01111013 5811. ..............*૦૦૦ નિમક. [વતારા ખારે. 


1105[108&1€3, 00131 ફડ 8૦. દાંત, હાડકાં અને ત'તુઓ બતા- 

ઉપલા પદાર્થ પેહેલેથી અકેક લઇ તેતું વર્ણુન કરયે. પાણી રારી- 
રના સર્વે અવયવોમાં એક અગયનતો ભાગ ખજવે છે. તે રારીરમાં પુછિક 
પદાથીને ફેરવે છે, તથા નકામો! પદાર્થ બહાર કાઢી નાખે છે. શરીરમાં પ।- 
ચન ક્યા વિગેરે સર્વે ફેરફારો પાણીથી થાય છે તથા તેમાંથી રસ પેદા 
ચાય છે. પાણી સર્વે ખોરાકની વસ્તુઓમાં ઓછા વધતા પ્રમાણુમાં સમાયલુ' છે, 
અને તે આખા શરીરમાં ખે ત્રતિઆંઉસ ભાગ કરતાં વજનમાં વધારે છે. 
અનાજ, કહોળ, તરકારી, અને ફળફ્ળાદીમાં પાણીનો મોટો જથ્ધો સમાયલે 
હોવા છતાં, શરીરના અ'દરના કારભારતે તે પુરૂ પડી શકે એટલું નહીં 
હોવાથી, આપણુતે પાણી પીવું પડે છે. તરકારી અતે ફળફળાદીમાં ૧૦૦ 
રતલે આસરે ૭૦ થી ૪૦ ટકા સુધી તથા અનાજ અને કઠોળમાં આસરે 
૧૨ થી ૧૫ ટકા સુધી પાણી હોય છે. સુષ્ઠ મેવા જેવો કે પીસ્તા, બદામ, 
વિગેરેમાં અનાજ તથા કઠોળ કરતાંબી ઓછુ પાણી હોય છે. પાણી પણુ 
એક જાતનો ખોરાક છે. પાણી વગર જેમ ઝાડ કરમાઈને સુકાઈ જાય છે 
તેમ માનવિતું શરીર પણુ પાણી વગર કરમાઈતે સુકાઈ જાય છે. જ્યારે 
પાછયુી। મતુષ્યતા શરીરમાં એટલી બધી અગયતા ધરાવે છે, લારે તે કેટલુ 
સ્વચ્છ અને નિમૈળ હાલતમાં પીવાની જરૂર છે | પાણીને સ્વચ્છ કરવાની 
સૌથી સારી અને સેહેલી રીત એ છે કે એક સોજાં કેરીના છુલના કુ'દાતું 
નાકુ વાદલાંથી બ'ધ કરવું, પછી કુ'દામાં કોયલાતું એક પડ પાથરવું, જેની 
ઉપર સોછ રેતીનું ખીજી' પડ કરવું, અને તેતી ઉપર કાંકરાનું ત્રીજુ' પડ 
કરવું. આ પ્રમાણે ત્રણુ પડ કીધા પછી તે કુદામાં પાણી નામવું, અને 
કૅદાની નિચે રાખેલા વાસણુમાં સ્વચ્છ થઈ પાણી તપકાય તે પીવું. જેમ 
પાણી વજનમાં હલકુ' તેમ તેને શ્રેછ્ ગણુવું. હલકાં સ્વચ્છ પાણીથી ખે।- 
રાક જલદીથી જરપત થાય છે અને તદુરસ્તી સુધરે છે. જે પાણી વજ- 
નમાં ભારે હોય છે તેમાં ધણીએક પ્રકારની અસ્વચ્છતા સમાયલી હાય છે, 
માટે તેને ઉપર્‌ દ્શીવ્યા પ્રમાણે ગાળયા વગર પીવું નહીં. ખરાબ પાણી 
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શરીરમાં અનેક પ્રકારની વ્યાધિઓ ઉત્પન્ન કરે છે, માટે પાણી ગાળયા 
વગર પીવું નહીં. 

આલખ્ચુમીનેઈદે નામતો ચીકાશવાળા તત્વ જે માંસ બનાવનાર 
તરીક લેખાય છે, તે મતુષ્યના શરીરમાં રુ' કામ ખજવે છે તે આપણે તપા- 
સયે. આ અગવ્નો તત્વ શરીરતે। બાંધા ખિલવે છે અતે શરીરના ધસારાતી 
ખુટ માંસના રેષા બનાવી પુરી પાડે છે. શરીરના ધણાંક ભાગોમાં નાઈત્રોજઝ- 
નસ નામની વસ્તુઓ મળી આવે છે, જે વળી મસ્તકમાં અને ત'તુઓમાં 
(પ ૯€1”૪૦ 81003141100) વિશૈષ હેય છે, તેને ખનાવવાને કામે લાગે છે. આ 
તત્વથી શરીરતે ચર્‌ખી મળે છે તથા તેમાં જે કાર્બન નામતે ક્ોયલે 
હોય છે, તેમાંના થોડાક ભાગમાંથી ગરમી અને ગતિ મળે છે. કઠંણુ મેહેનત 
કરનારા અતે અઠંગ કસરત કરતારાઓનતે આ તત્વના પુરતા જથ્થાની ધણી 
અગવ્ છે. આ તત્વ અનાજમાં સે'કડૅ પ થી ૧૫ ટકા અને કઢોળમાં સે'કડૅ 
ર૦ થી રપ ટઢકા આવેલો હોય છે. તરકારી અતે ફળફળાદીમાં તેનો 
જથ્થો! થોડે આવે છે, પણુ સુકા મેવામાં તેને જથ્થો! તરકારી કરતાં વધારે 
હાય છે. માંસ ભક્ષ કરનારતે આ તત્વ જેમ માંસના ખોરાકમાંથી મળેછે, 
તેમ વનસ્પતિ આહારીતે આ તત્વ ઝાડપાનની વસ્તુઓમાંથી પુરતી રીતે 
મળી શકે છે. માત્ર ફેર એટલેજ કે માંસ ખાનારાઓ આ તત્વ મેળવવા 
સાર્‌ સુવેલાં પશુઓનું પોતાના પેટમાં કબરસ્તાન કરે છે, યારે અન્ન શૂળ 
શાક ખાનારાઆ આ અગત્યનો તત્વ માંસના ખોરાક કરતાં ત્રણુ ગણી 
સસ્તી કિમતે જ્ઞાડપાનની કુદરતી પેદાએશમાંથી મેળવે છે. 

સ્તાર્ચે નામને તત્વ સફેત મેદા જેવી ચળકતી ભુ» છે. મતુષ્યન! 
શરીરમાં ગતિ પેદા કરનાર તથા ગરમી આપતાર તરીકે આ તત્વ કામે 
લાગે છે. ખોરાકની જુદી જુદી વસ્તુઓમાં ગતિ તથા ગરમી આપ- 
નારા બીજાં તત્વો કરતાં સ્તાર્ચ વધારે અગત્યતા પરાવે છે. એક રતલ 
સાખુચોખા, આરારોટ, તાપિઓકા, અને કોર્ન પૂલેર્માં ૮૩ ટકા સ્તાચે 
આવેલો છે; આ જણુસોની કાંછ પર બગ્ચાંએનેો ઉધર્ભાવ સારે થતે 
નથી, અને તેઓ કરકટી દૈખાવના ખને છે. જે ખોરાકની વસ્તુઓમાં ગરમી 
તથા ગતિ આપનારા આ તત્વ વિશેષ આવેલો હોય અને લોહી, માંસ, 
તતુઓ, તયા હાડકાં બતાવનારા તત્વો ધણાંજ થોડાં આવેલાં હોય, તેવે 
ખોરાક ખાઇ યા ખવડાવી તેમાંથી પુદિ મેળવવાના 'ેાકટ ફાંફાં મારવાં નહીં. 
આ તત્વવાળી કેટલીક જણુસોમાં ખાંડ, ગુ'દર, તથા ડેકસટ્રિત નામના 
ખીજાં તત્વો આવેલાં હોય છે, જે પણુ શરીરને ગરમી તથા ગતિ આપવાને 
કામ લાગે છે. ફૂળપ્ળાદી, મેવા વિગેરે વનસ્પતિમાંથી તેલ ચર્ખી અથવા 
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ચીક!શનો પદાર્થ પુષ્કળ મળી આવે છે. આ ચીકાશવાળા પદાથેથી શરી- 
રતો બાંધો બ'ધાતો નથી, પણુ તે સ્તાચ કરતાં અઢી ગણી વધારે શરીરમાં 
ચૈતન્ય શક્તિ, ગરમી અને ગતિ ટેકવી રાખવા સાર્‌ કામે લાગે છે. જ્યારે 
આ પદાવ પ્રવાહી રૂપમાં હોય છે યારે તેને તેલ, અને નકર રૂપમાં હોય 
છે થારે તેને ચરખી કરી કહેવામાં આવે છે. આ ચર્‌ખીના પડ મનુષ્યની 
ચામડી “નેચે આવેલાં હોય છે; તે શરીરની ગરમીને અદર રાખે છે, અને 
જ્યારે ખોરાક લેવામાં આવતો નથી, લારે તે શરીરમાં ગરમી, ગતિ અને 
ચ્રેતન્ય પુરી પાડવા સાર્‌ પાછાં લોહીમાં ચુસાણ જય છે. માંસના ખોરાકની 
માકક મલાહી, માખણુ, કોપરૂ ભોંયશીંગ, ખદામ, પસ્તા, અખરેટ 
વિગેરેમાં તેલ યા ચીકાશનેો તત્વ વિશેષ આવેલ હોય છે. 


નીમક એ એક નઝર ખનિજ પદાર્થ છે, જે ખોરાકમાં ઉમેરી લેકે 
ખાય છે. વનસ્પતિમાં આ નકર ખનિજ પદારથ નથી, અને ને હોય છે 
તો તે થોડીજ અથવા નામની હેય છે. 

ખાર એક નતને હોતો નથી. પોટાશ નમતો ખાર ધણીક લીલી 
તર્કારીએઓમાં હોય છે, અને ડ્રોસફ્રેટ નામનો ખાર ધણીક કૂળકફળાદી અને 
અનાજ કડોળ વિગેરેમાં હાય છે. પોતાશ નામનો ખાર ચૈતન્ય શક્તિ અથવા 
ઉશકેરનારેો ગુણુ ધરાવે છે. તેને થોડા પ્રમાણુમાં લીધો હાય તો કાયદે 
કરે છે; ધણા પ્રમાણમાં લીધો હોય તો બેશક ઝેર ચઢાવી મરણુ નિપ- 
જાવે છે. ફોસ્ફેટ એષ લાઇમ એટલે ચુના જેવો ખાર જે હંમેરાં નહાના 
જથ્થામાં કારખોતેટ એક્‌ લાઇમ વિગેરેના તત્વો સાથ ભેળાયલો આવે છે, 
તે હાડકાં અતે દાંતો બનાવવા તથા તે ખનાવ્યા પછી તેતે કોવત આપવા 
સાર્‌ કામે લાગે છે; એટલુ'જ નહીં પણુ આ ખારથી શરીરના ખીનન ત'તતુઓ 
ખૂને છે. આ ઉપયોગી અને અગત્યતો "ખાર અના”, ધ્રળષ્ળાદી વિગેરેનઃ 
છલતાં યા છાલ આગળ ઉપલા ભાગમાં સમાયલો હોય છે, તેને મનુષો 
અન્ઞાનપણે નિરૂપયોગી વિચારી ફ્રે'ફી દે છે, જેથી હાડકાં અને દાંતોને 
પુદ્ટિ મળતી નથી. હાડકાં અને દાંતો જેને જઈદ્ી સુધી પુર તદુર્સ્તીમાં 
રાખવાં હોય, તેને (1307091 "લઘ 15 110 કદા ૦1 110. 9110 
10૦80 15 1)001₹61 81101.) આ ઇંગ્રેછ કહેવત ધ્યાનમાં રાખી વતેવું, 
નહીં તો દાંતના દરોદોથી હલાક તથા ૩૦-૪૦ વરસની ભર જીવાનીમાં 
ખોખા થવાને તૈયાર રહેવું. 1કળાડો ૪૦0 45૩૦૦00 નામની 
વિલાયતમાં મ'ડળી છે, તેને જુવાનીમાં દાંતો કહેર્ઈતે પડી જવાનું કારણુ 
નિચે સુજબ આપ્યુ' છે. 
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1638617 તૈંત્તટ ૬0 ઉઊ0 8086706 ૦7 [0100008116 ઇવ 0010 [011111છુ 10૧16718] 
10 110 100 ૪11116 0૪૦૫૦ જોંપ્ં01 15 છુહઉા01' 119 6૦80011. 

જુવાનીમાં દાંતો તુટી પડવાનું તથા કહાઈ જવાતું જે હાલ સાધારણુ 
ચઈ પડયુ” છે, તે મુખ્યત્વે કરીને સફેત પાંઉ યા રોટી ખવાય છે, જેમાં 
(ફોસફેટીક) એટલે ચુનાવાલે ખાર અતે હાડકાં ખનાવતારે પદાર્થ નહીં 
હોવાના કારણે મોટે ભાગે થાય છે. ઉ'ડાતમાં ઉતર્યા વગર્‌ વાંચનાર સેહે- 
લથી સમજી શકે એવું બ્યાન ખોરાકમાં આવતા જીદાં જુદાં આગયનતા 
તત્વોનું કર્યા પછી હવે તપાસયે કે એક ધઉ'તા દાણામાં શરીરને ગરમી અતે 
ગતિ આપતારાં તત્વો, માંસ પેદા કરતારાં તત્વો, તથા દાંત, હાડકાં અતે 
ત'તુએ ખતનાવતારાં તત્વો કીયા ભાગોમાં સમાયલાં હોય છે. 

ધઉ'ના દાણાના મધ્ય ભાગમાં મધપુડાના જેવા સુરાખોની હાર ફેય છે, 
જેમાં આવેલા સફેત મેદાતી ભુષ્ટીને સ્તાથ કરી કહે છે. આ તતવથી શરી- 
રતે ગર્‌મી તથા ગતિ મળે છે. આ તત્વની આશપાસ પીળા રગતી સુરા- 
ખતી હાર્‌ છે, જે માંસ પેદા કરવામાં ઉત્તમ ગુણુ ધરાવે છે. વળી એની 
આસપાસ ૬ ખારીક ચામડીનાં પડે આવેલાં છે, જે જુદા જીદા અમયના 
ખારેોથી ભરપુર છે. આમાં પોતારા તથા ડ્રોસફ્રેટ વિગેરે નામતા ખારા 
આવેલા છે, જે હાડકાં અને દાંતો બતાવવાતે તથા ભેજાંતી શક્તિ અને 
ખદતના ત'તુઓને પ્રુણિ આપવાને કામે લાગે છે. આટલી ખધી ડાહાપણુથી 
મતુષ્યના ફાયદા અતે પોષણુ અર્થે પેદા કીધેલો અનાજનો કુદરતની ખુ- 
ખીના અઝાન માણુસે। કેવો કઢ'ગો ઉપયોગ કરે છે તે જુવે. ભેજાંની અને 
ખદનના ત'તુઓની શક્તિ વધારવા, તેમજ હાડકાં અને દાંતોતે પુણિ આ- 
પવા સારૂ જે ૬ બારીક ચામડીના પડે ધઉં'ના ભાગ પર આવેલાં છે, અને 
જે ખનિજ પદાથી, પોતાશ તથા ફ્રોસફેટ નામતા અતિ ઉપયોગી ખારેથી 
ભરપુર છે, તેને જુ'સા યા થુલાં તરીકે નકામો સમજીને ચાળી કાઢી 'ફે'કી 
દેછે. આ થુલાંમાં વળી દુધ જેવો તત્વ અને ચીકાશ જે માંસ ખનાવા 
સાર્‌' આવેલો છે, તે પણુ ધસડાઈ જય છે. થુલાંમાં પુદિકારક તત્વો આ- 
વેલાં છે એટલુજ નહીં, પણુ તેની અ'દર (ઉલા'૦&11) “સીરીએલીનત” 
નામતી એક ચમહારિક વસ્તુ છે, જે ખોરાકને પાચનત કરવાતી શક્તિ ધ- 
રાવે છે, અને તે (ઊ1811106) “મોલતાઈન” નામની દવાતે મળતી આવેછે. 
અજ્ઞાન માનવિ તે મહાસાતી જગત કતોની ખામી કાઢવા બેસે છે, અને 
તેના ભલાને અર્થે ધઉંમાં સમાવેલા આ સર્વે તત્વોતે તે જુદા પાડે છે, 
તથા થુલાંતે અવગુણુકારક તથા નકામો સમજીતે ફેકી દેછે, અતે બાજી 
રહેલા મેદાના સફેત પાંઉ યા સટ્ટેત રોટી બતાવી ખાવાતે પસ'દ કરે છે, તેને 
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ખખર નથી કે ડાકટરો એજ યુલાંમાંથી તત્વ ખે'ચી કાઢી, તેને ખીજુ' 
નામ આપી, શક્તિ લાવવા સારૂ' તેને કેટલીક વખતે એજ જણુસ આખરે 
ખવારે અથવા પીવડાવે છે. ઉપર કહેલી છ બારીક ચામડીમાંતું સૌથી 
ઉપરતું પડ સેહેલથી પાચત નહીં થઈ શકતુ' હોય તો ધ૬ને થેોડેોવાર 
પાણીમાં ભીજવી રાખી તે કાઢી નાખી શકાય છે, અતે આ પ્રમાણે કયાથી 
ખાકી રહેલાં ધુદિકારક તત્વો બચે છે. 


શુ' ખાવુ' અને શું' નહીં ખાલુ. 

માંસ ખાનારાઓતે શાક ભાજી વગર સુદલ ચાલતું નથી. તેઓને ડાકટર 
ફરમાવે છે કે માંસતી સાથે શાક ભાછ ખાવી, નહીં તો (30077)) 
“સ્કુર્વી'' એટલે રક્તપિત જેવું એક દરદ તેઓના શરીરપર ઉભરાઇ આવશે. 
આ દરદ ઉભરી આવવાનું કારણુ ડાકટરા દેખાડે છે કે માંસમાં (5180010 
૩૫ટ80) સ્તાથ મિઠાસ નામના મતુષ્યતા પોષણુ અર્થે અગત્ના તત્તોની 
ગેરહાજરીથી છે. આ ઉપરથી સિદ્ધ થાય છે કે કુદરતની નેમ મનુષ્યને 
માંસના ખોરાક ઉપર્‌ ઉધારવાની નથી; જે તેમ હોત તો તેના પોષણુ 
અરે માંસના ખોરાકમાં આ ઉપ્યોગી તત્વોની ખુટ કુદરતે રાખી નહીં 
હોત. વનસ્પતિપર રહેનારાએથી માંસ વગર સહેલાપઇયી જીવી રાકાય છે; 
પણુ માંસ ભક્ષ કરનારાઓથી વનસ્પતિનાં ખોરાક વગર્‌ સહેલાઈથી રહી 
રાકાતુ' નથી. એકલે! વનસ્પતિતો ખોરાક જ્યારે સલામતી ભરેલે છે, તયારે 
એકલે માંસતો ખોરાક સલામતી ભરેલો નથી. માંસને જુજતી વખત જે 
દુરગધૌો નિકળે છે તે મતુષ્યતા મુડદાંને મસાણુ કાંઠે અગણીદા કરતી વખત 
નિકળતી ખદખોાને મળતી આવે છે, પણુ મસાલાઓ વિગેરેમાં આ દુરગ'ધી 
હકાઈ ભય છે. તરેહવાર જતની શાક ભાજી અને મસાલાએથી માંસને 
ખોરાક લેઠઝટ આપે છે અને જુદી જુદી જાતોની તરકારીઓની ભેળથી 
માંસતા જુદાં જુદાં વાતાએ એળખાય છે; પણુ શાક ભાછ વગરતેો 
એકતું એક માંસજ ચવાયા કરે છે. માંસ હારીઓનો ધણા મોરો ભાગ 
દહીં, દુધ, માખણુ, તથા, કહોળ, અન્ન, ફેળ, શાક પર પોખાય છે, કાર્‌ણુ 
કે માંસ ધણુ' મૉંધુ' હોવાથી, તે ખરીદીને ખાઇ શકવાની તેઓને જેગ- 
વાઇ મળતી નથી. દનિઆની વસ્તીનો પોણો ભાગ ઉપરાંત દહીં, દુધ, 
માખણુ, ધી, છાસ તથા વનસ્પતિ પદાર્થી પર માંસના ખોરાક વિના પોતા- 
નો નિવાહ કરે છે, એવું સત્તા ભરેલી રીતે જાહેર થયુ' છે. માંસના ખોરાકમાં 
એવા કોપ તત્વો નથી કે જે વનસ્પતિ પદાધોમાંથી મળી નથી આવતા, 
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ધોડા, હાથી, ઉઠે, ખચ્ચર, બલદ વિગેરે જણુવરો વનસ્પતિ ખોરાક ખાઇ 
પોતાના શરીરમાં લોહી તથા બળ પેદા કરે છે, અને એજ ખોરાક આખા 
દિવસની કઠણુ ર્ગડ કરવાને તેઓને શક્તિવાન કરે છે. આ મેહેનતુ', 
ઉઘાગી અને નિમક હલાલ પશુઓને મટન ચાપ અથવા શેરવાની કેઇખી 
દિવસે અગત્ય પડતી નથી. અનાજમાં બાજરી, જુવાર, મકાઈ વિગેરૅ 
ચોપ્પા કરતાં વધારે પુદિદાર ખોરાક છે, તોપણુ મુ'બઈમાં પારસીઓ તેને 
મુદ્લ વાપરતા નથી, અતે માંસ વિના ખીજુ' શુ' ખાવું, જી ખાવું, એવે, 
પોકાર ઉઠાવે છે. તુવર, મગ, મસુર, સફ્ેત વટાણા, ચણા, અડદ વિગેરે કઠોળે। 
માંસ કરતાં વધારે કોવત આપે છે. તેમજ આ કઠોૉળા માંસ કરતાં ત્રણુ 
ગણી સસ્તી કિમતે મળે છે; પણુ તેને જુદા જુદા રૂપમાં પકાવી ખાવાને માંસ 
હારીઓને ખબર નથી. વિદ્દાન રસાયણુ શાસ્રી લીબીગે દરીવ્યુ' છે કે આખા 
ધઉમાંથી બનાવેલી રે ીમાં માંસ કરતાં ૬૦ ટકા, અને સફેત રે।ટી કરતાં ર૦૦ 
ટકા વધારે ફોસફ્ોર્સ નામતેો ખાર આવે છે. આ ખાર ભેજને શક્તિ આપેછે, 
તથા હાડકાં, દાંત, અને શરીરના ત'તુઓને બનાવવા કામે લાગે છે. સે'કડે। 
જાતની લીલી અતે સુઝી તરકારીઓ ઓછા વધતા પ્રમાણુમાં કોવટ આપે 
છે, તથા એમાંની કેટલીએક ચીજ માંસના ખોરાક કરતાં વધારે પુદિ આપે 
છે, તથા ત્રણુ ગણી વધારે સાંધી મળે છે. દહીં, દુધ, છાસ, મલાહી, માખણુ 
આ નનવરી પદાથ હોવા છતાં, તે ખાવામાં અડચણુ નથી, કારણુ કે તે 
મેળવવાને પશુઓની હીંસા કરવામાં આવતી નથી. મતુષ્યના શરીરને પુદિ 
આપવાને દુધને! પદાથે કાંઈ કમ નથી. દુધના ઉત્તમ ખોરાકમાં પુણિ આપનારા 
જીદાં જુદાં તત્વો સર્‌ખા પ્રમાણુમાં સમાયલાં છે. પાર્સીઓમાં ઘણાંકોની 
પ્રરિયાદ એ છે કે તેઓને દુધ પચતુ' નથી. તેના કારણા તપાસયે. પ્રથમ 
સાર્‌' દુધ સુ'બઇમાં કેઠે મળતુ' નથી. ધણાંક ગવળીઓ પોતાના નનવ્‌- 
રાતે ઘોડાની સુકવેલી લીદ અથવા ધોડાના બિછાનાતું સુતરથી રદ થયલુ' ધાસ 
ખવાડે છે તયા દુધમાં પાણીની ભેળસેલ કરે છે, માટે સર્વને ધટારત છે કે 
પોતાને ધર ગાય પાળવી. લાચારીએ ગાયને કોઇ દિવશે કાઢી નાખવી 
પડે તો તે કસાધ્તતે હાથ જય નહીં, તેની ધણીજ સ'ભાળ રાખવી. ગોચર્‌ણુ 
એટલે જાનવરોને ચારો ચરી ખાવાતે ખુલ્લી જગા મળતી નથી. જેટલુ" 
ગાયતું દુધ હુલઝું અને ગુણુગાર્‌' છે, તેટલુ' ભેંસનું દુધ હલકુ' અતે ગુણુગાર્‌ 
નથી. જગલમાં ચરતી ગાય યા ભેસ પોતાના મત ગમતે! ચારો ખાય છે, 
તેમાં વળી કેટલીક ભ“્નતના ઔષધિ પાલાઓ તથા જડિબુદટ્દિ આવે છે. ધરમાં 
બાંધી રાખેલી ગાય યા ભે'સ ગમે તેવા પણુ ઊંચી પ્રકારનો ખોરાક ખાય, પણુ 
તેતું દુધ જ'ગલમાં ચરતી ગાય યા ભેસતા દુધ કરતાં ગુણુમાં ઉતરશે, તથા 


રદ્દ 
પાચત થવામાં તે ભારી થઈ પડરી. દુધ એકદમ પ્યાલામાંથી ગટ ગઢ અથવા 
એકીતાંસે પી જવા કરતાં જે ચમચી ભરી ભરીને પીયે તો દુધ નહોં પચવાની 
ધણાઓનતી ફરિયાદ દુર યાય. શરૂઆત ન રેર દુધથી કરવી, દુધ હજમ 
કરવાને બદામ ધણી સારી મદદ કરે છે. બદામને ભુકો કરી દુધમાં તાખી 
પીવું અથવા તો દુધ પી રહીને ઉપરથી થોડીક બદામ ખાવી, જેથી દધ 
જરૂર હજમ થશે. દુધ યા દહીં સાથ ખાજરીની સુકી રોટલી અથવા 
(101016-01061)1 807€૧0) એટલે ધઉ'માંથી થુલાંના ભાગ ચાળી તાખ્યા 
વગર ખનાવેલી રોટી શેકોને ખાધી હોય તો શરીરમાં ધણી કૌવત આવશે. 
હિંદુઓ સવારના સાત વાગે ખાજરીનો હઢેબરો અને દહીં ખાઈ પોતાના 
કામે ધ'ધે જતા નજરે પડે છે, લારે સેકડો પારસી મરદો તથા બાતુઓ 
સવારના ચાયનો દુવાસકો પી હાથમાં દવાઈના સિસાઓ પકડી ડાકટરૉને 
ધર્‌ જતાં નજરે પડૅ છે. આ કેવી ખેદકારક સરખામણી અને દયા ઉપ- 
વનાર દેખાવ! ઉપર દરાવેલા ખોરાકની જણુસો ઉપરાંત સેકડો ન્નતના 
મેવાઓ અને ફળફળાદી જે મનુષ્યના પોષણુ માટે ઝુદરતની અવલ ખક્ષીસ 
તરી ઝાડોપર્‌ પાષ્ઠીને "ખાવા સાર્‌ ઝુલઈ રહેલા છે, તે માંસહારીઓને 
ખાવાનું મુદ્લ સુઝ પડતુ' તથી, અને માંસ વિના ખીજી' શુ ખાવું, જુ' ખાવું, 
એવે જગી પોકાર ઉઠાવતા ફેરે છે. મેવા અને ફરૂટને ખોરાકના એક ભાગ 
તરીકે દિવસના ખાવાની જરૂર છે. ખીછ વસ્તુઓથી પેટ ભરી ફકત 
શેખને ખાતર્‌ રાતના સુતી વખતે તે ખાવામાં ગેરલાભ થાય છે. રેરડી 
જેવી નિરોગી, સસ્તી અને અમરટથી ભરૈલી વસ્તુને કેટલા થોડાએ ઉપયોગ 
કરે છે? માંસહારીએ જેટલી શાકભાછ દરરેજ થગળી નય છે, તેનો અરધે 
ભાગખી અન્ન ફળ શાક ખાનારોએ ખાતા નથી. કટલાક પારસીઓ જેટલુ' 
અચાર્‌ ખાય છે, તેટલીજ શાકભાછ અન્ન ફળ શાક ખાનારાઓ ખાય છે, 
વનસ્પતિ પર નિર્વાહ કરનારાઓ પોતાનો મુખ્ય આધાર તરેહુવાર જાતના 
અતાન્ને અને કઠોળા પર રાખે છે, જેને તેઓ જુદા જુદા રૂપમાં વખતે 
વખત પકાવી તેતી ઉપર સુખશાંતીથી થોડા ખરચે સાદા ખોરાક પર પેો- 
તાતું ચુજરાન કરે છે. સવારના દુધ પાંઉના ચાલુ ખોરાકથી ધણા થોડા 
અણુજાણ્યા હશે. બપોરના સાદુ' પાંઉતું પુદીંગ એ વળી સસ્તો, નિરોગી અને 
કડાઝુટ વગરતેો। ખોરાક છે. ઓટમિલ અથવા ધઉ'તું પોરીડજ જેમ બચ્ચાં- 
એને તેમજ ઉમરે પુગેલાં માણુસોને સસ્તો, કૌવતીદાર અને લેઠઝત આ- 
પનારો ખોરાક છે, તેને ભુલવો! નહીં જનેઇએ. પાંઉ સાથે ફળપળાદિતો ખો 
રાક પેટતો ખાડે પુરતી રીતે ભરશે, તેમજ પાણીની તરસ મટાડશે. 
શાક ભાછ સાથે ધઉની વણેલી રોટી એ કાંઈ ઓછીતાકાતવાળે। ખોરાક 
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નથી, ખે ચાર જતની ભેગી તરકારીનો રસ બનાવી તેમાં ,પાંઉ ખોળી 
ખાધાથી ભુખ મટશે. રતાલો કદ, કમોદીએ કદ, ગ્રીન પીસ, ફેન્ચ બીન્સ, 
સુરત, ભીંડા, ચોળા, મસુર વિગેરે તરેહવાર તરકારી તથા કડોળને બના- 
વેલો લહેક્તદાર તેમજ કૈવતીદાર્‌ સેર્વો, માંસમાંથી બતાવેલા સેરવાને 
મકર મારે છે. જેતે શાકભાજી ખાવાપર ઝાઝો ભાવ નહોં હોય તેને આ 
પ્રમાણે વનસ્પતિ પદાર્થમાંથી રસકસ ખે'ચી કાઢી ખાવાતે સેહૅલ થઈ 
પડશે. માંસમાંથી બતાવેલા સેરવાતું ભોપાછુ' આગળ આપેલા ડાકટરેોના 
અભિપ્રાય ઉપરથી માલમ પડશે. બાપદાદાથી ખવાવતુ આવેલુ' ધાન દાળ 
ત્ર ધી તથા ખીચઠી પાત, એ વળી આપણુ રશીઓને। સાધારણુ ખોરાક 
છે. દાળને પાણી જેવી પાતળી બતાવવા કરતાં, તેને ખડી રાખીતે ચાવલ 
સાથે ખાવી વધારે સારી છે. ખીચડીમાં તુવરતી દાળને બદલે મગની દાળ 
પણુ નખાય છે. કચ્છી મગ જેમ મજખુત તેમ પાચન થવામાં હલકે છે. 
મગની દાળમાં ખીશ્ને સારો ચુણુ એ છે કે તે ધી પી ન્નય છે, એટલે 
તેની ઉપર્‌ રેડેલુ' ધી તરી આવતુ નથી. મગતી દાળ અને ધઊંતી રેટીપર 
પૃરલૈયા સીપાઇએ છવે છે, અતે વનસ્પતિ ખોર્‌ાકપર્‌ નિર્વાહ કરી, તેઓ 
ઇંગ્રેજ સરકારતે પારકા સુલકના રાજ્યો છતાવી આપે છે. આ ઉપરાંત બીજી 
વનસ્પતિના ખોરાકની વાનીઓ સાંકળિયુ' વાંચી ન્નેવાથી માલપં પડશે. 


માંસને! ખોરાક પ્રાણુહયા કીધા વિના મળી શકતે! નથી, માટે તે 
નહીં ખાવે, કારણુક માનવી જાતનો સૌથી ઉત્તમ ધર્મ એ છે કે કોઈના 
પણુ જીવને દુખ નહીં દેવું. વળી માંસનો ખોરાક વનસ્પતિ ખોરાક કરતાં 
સાંધે પડે છે તથા માંસના ખોરાકમાં શરીરના પોષણુ અર્થે જેઈતાં સર્વ 
તતેમ આવેલાં નથી; આ ઉપરાંત તે મનુષ્યના શરીરમાં ખેસુમાર્‌ વ્યાધિઓ 
ઉત્પન્ન કરે છે. ધણીએક વખત માંસહારીઓના શરીરના બહારનો દેખાવ 
ત'દુરસ્ત માલમ પડે છે, પણુ તેઓનો અંદરનો સાંચો બગડી ગયે 
અથવા સડેક્ષે જોય છે. આવા બહારથી ત'દુરસ્ત દેખાવના માણુસોના 
અકાળ મૃવત્યુતા ઓચિન્તા સમાચાર સાંભળી આપણુને ખેદ ઉપજે છે. 


સર્‌ રીચરડ પ્રીલીપ્સ ઈંગલ'ડ, વેલ્સ, સ્કાટલ'ડ અને આયરલ'ડની 
ચાર કરોડ પ'ચોતેર લાખ એકર ખેતી કરવા લાયકની જમીનની મણુત્રી 
આપી જણાવે છે કે આ ખોહેોળા વિસ્તારતી જમીન વનસ્પતિની પેલ્ર- 
એશથી પચીસ કરોડ માણુસોતું પોષણુ કરી શકશે, પથુ જે વનસ્પતિના 
ખોરાક સાથે માંસનો ખોરાકબી ભેમા જેઈએ તે! ઉપલી જમીન માત્ર 
આઠ કરોડ માણુસોનુંજ પોષણુ કરરે. પાંચ છ માણુસોનાં એક કુટુ'નને 
વૈ 


વનસ્પતિ ખોરાકથી પેટ ભરવાને જ્યારે એક એકર જમીન પુરતી છે, 
યારે વનસ્પતિ અતે માંસતો ભેગો ખોરાક ખાવા માટે ઉપલા કુટુ'બને ત્રણુ 
એકર જમીન જેઈશે. એમેરીકા ખાતે સીનસીનાતિ ગામમાં નિચે દરાવ્યા 
મુજબ એક ખાસ ગણુત્રી કરવામાં આવી હતી. ત્યાં ડુકરાતે ખવાડવાને 
જેટલા વજનતોા એટમિલ નામનો અનાજ ખપ્યો ઘતે! તેનો તોલ અને 
તેજ ડુકરામાંથી માંસ વિગેરેના જેટલા વજનનો ખોરાક નિપજ્યા હતે: 
તેનો તોલ સાથે સરખાવતાં એવું માલમ પડયું' કે માંસનો ખોરાક જેટલા 
માણુસોને પુરો પડયા હતો, તેના કરતાં ચાર ગણાં વધારે માણસો ડુક- 
રએ ખાધેલા અનાજપર પોતાતું ગુજરાન કરી શકતે. વળી કેલીફેારનિયા 
દેશમાં ગણુત્રી કાઢતાં એવું માલમ પડયુ છે કે યાંતી એક એકર જમીન" 
માંથી ૧૮૦૦ રતલ ધઊં એક વરસમાં ઉત્પન્ન કરી રાકાય છે, લારે એટ- 
લીજ મુદતમાં અતે એટલી#₹ જમીનમાંથી માત્ર ૧૮૦ રતલ માંસનો 
ખોરાક જનવરોતી મારફતે નિપક્નવી શકાય છે. 


કુદરતની નેમ મતુષ્યોને વનસ્પતિના ખોર।કપ? ઉધારવાની છે, તે 
ઉપલા દાખલાઓથી સિદ્ધ થાય છે. આપણે આગલ જણાવી ગયા ક્રે 
દુનિયાની વસ્તિનો પોણા! ભાગ ઉપર્‌ માંસના ખોર્‌।ક વગર ₹»વી શકે છે, 
તેને પણુ ઉપલા દાખલાઓથી ટેકો મળે છે. આ દાખલાઓમાં મુ'બઈ 
ઈલાકાને દાખલો ઉમેરિયે. સુ'બઈની દસ લાખ માણુસોની ગ'નનવર વસતિને 
સાર્‌ વાંદરાના કસઈવાડા ખાતાનો ઉપરી મી ૦ ડબલ્યુ સૌન્ડર્સ તાન ૩૨ 
મો જુલાઈ ૧૮૮૪ને દિને આ પોથીના પ્રગટ કરનારતે લખી જણાવે છે 
ક્ર “ તાંદરાના કસઈવાડામાં આખા વર્‌ષતી સરાસરી લેતાં દરરોજ પપ ગાયે, 
૧પ ખલદો, હ લે'સો અને ૧૩૦૦ બકરાં મે'થાં કપાય છે. કમીસેરિયટ 
"ખાતા સાર્‌ દરરોજ ૩ ગાયો તથા અઠવાડિયામાં વારા પ્રતી એક વખત 
૩૫ બકરાતો વધ થાય છે, અને આ ઉપરાંત અઠંવ!ડિયામાં વારા કરતી 
એક બે ખકરાંનો જાદો વધ થાય છે.” ઉપલાં પરીએનતી કતલથી ને માંસ 
વિગેરેનો ખોરાક નિપજે છે તે નિચે જ્ઞુજબ છે. ગાય ખલદેો માંથી ર્‌ ૧૪૦૦ 
રતલ, ખકરાં મેતાંએમાંથી ૫૨૨૦૦ રતલ, અને ભે'સોમાંથી ૪૫૦૦ રતલ. 
આ ખધાતોા કુલ સરવાળા ૭૮૬૦૦ રતલ થાય છે. આ સ'ખ્યામાં સુકાં 
તથા તાજ માછલાં અતે મરધાં ખટકાં જે માંસફહારીએના ખોરાક તરીકે 
ખપે છે તેનો આંકડો આસરે ૨૧૪૦૦ રતલને ઉમેર્યે તો માંસની ખોરાકીને 
એકદર સરવાળા ૧૦૦૦૦૦ રૃતલતો થાય છે. આ એક લાખ રતલ નજર 
માંસતો ખોરાક સુંબઈ ઈલાકામાં વસતાં દસ લાખ માણુસો।તે પુરો પડી 
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શકે એટલે નથી. ધણામાં ધણાતો એક ખે લાખ માણુસોને તે થોડે 
ધણો કરી પુરો પડી શકે. આ ઉપરથી અતુમાત કરવાને સેહેલ થઈ પડે 
છે કે મુ'બઈનતી પોણા ભાગ ઉપરની વસ્તિ જ્યારે અન્ત કૂળ શાકના 
કુદરતી ખોરાકપર્‌ નિર્વાહ કરી પુર ત'દુરસ્તીમાં રહી શકે છે, ભારે બાકી 
રહેલાં મુઠ્ઠીભર આદમીઓ પણુ વગર અડચણે તેમ રહી શકે, આ પ્રમાણે 
હોવાથી શા માટે આ પરોપકારી, ચુણુવ'ત અને નિરપરાધી પ્રાણીઓનો 
આ મુડ્ડીભર આદમીઓ સાર્‌ માઠો ઉપયોગ થવો જેઈએ? શા માટે 
આ પ્રાણીઓના લોહીથી માતવીઓએ પોતાના હોઠો ખરડવા જેઈએ ? 
ખકરાં મે'ઢાં જેવા ન્ડાના પશુઓના વાળ અતે દુધથી મનુૃષ્યોતે સુખ 
મળે છે. ગાય ખેલ જેવાં મોટાં પ્રાણીએ હળ ખે'ચી જમીતમાંથી અનેક 
પ્રકારતો ખોરાક મતુષ્યો માટે ઉત્પન્ન કરે, ગાડીમાં જોતરાઈ મનુષ્યનું 
આખો દિવસ વહિતર' કરે, સેવક અથવા મિત્રની માફક મનુષ્યોના ૧ મેરાં 
વિશ્વાસ અને પ્રેમ કરે, જ્યાં બાંધિયે ત્યાં બ'ધાય, જ્યાં ચલાવિયે ત્યાં 
ચાલે, જ્યાંથી હઠાવિયે ત્યાંથી ઠડી જય, જંગલમાં ધાસ પાતરાં ચરી 
નિરોગી અને અમૃત જેવો દુધતો ખોરાક આપવા દરરોજ પોતાતા 
મથકપર આવી ઉભાં રહે, અતે એ ખોરાક વડે મતુષ્યાનાં ખુદ્ધો, બળ અતે 
પરાક્રમ વધે તથા સુધરે, વળી જેઓના મુવા પછી તેઓના રારીરપરતું 
ચામડુ' પણુ મનુષ્યોના પગની કાંઢા, કિડા, ક્િચડ વિગેરેથી રક્ષા કરે તથા નેવું 
સર્વસ્વ રાજથી રક સુધી સર્વ વાપરી સુખ પામે, આવા વાચા વગરતા 
ગુણુવાત અતે પરોપકારી પ્રાણીઓતી કતલ કરવા અથવા કરાવવામાં જે 
જાઈ ભાગ લઈ જગતના સ'સારતી હાતી કરે, તેતા જેવો ખુદ્ધિડીન અતે 
મહાપાપી બીજને કોઈ નથી. 


આ વિષય બંધ કરવા આમમય વતસ્પતિતો ખોરાક પકાવવાતી 
ખાખતમાં બે ખોલ લખેલા નકામા નડીં ગણાશે. ચોખાને પાણીમાં બાફતી 
વખતે તેમાં જે કાંઈ પુછીક તત્વતતો ભામ છે, તે ગળી પડેછે, અતે બ॥ાયા 
પછી વધેલું પાણી ફ્રે'જી દીધાથી તેતી સાથે પુછિક તત્વ પણુ ધસડાઈ 
જાયછે, આતો અટકાવ નિચે લખ્યા જુજબ કરવાથી થરો. ચો।ખા બફાઈ 
રહે એટલુજ પાણી રેડી બાક્ણે મુકવાથી પાણી વધશે યા ઘટશે નહીં. 
અટકળે પાણી નામવા કરતાં ચોખાતી સપાટી પર હાથનું પેહેલું' આંગલુ 
રાખી તે બરાબર જે પાણી તામ્યું હોય તો એટલાંજ પાણીમાં ચોખા 
બફાઈતે બરાબર તૈયાર્‌ થઈ રહેરે. પણુ આ રીત કરતાં ચોખાને ખાફ- 
ણે બાફવા વધારે સારા છે. તરકારીની છાલ છેલીતે પાણીમાં ખાદ્વાથી 
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એક ગેરપરાયદો એ માાયછે કે તેમાંતાં વોદિક તત્વો પાણીમાં ધોવાઈ ન્નયછે 
અતે ખીજે ગેરકૂાયદો એ થાયછે કે તરકારીમાં પાણીનો ભાગ દાખલ 
થઈ તેને ખેસ્વાદ કરી નાખે છે, માટે બતતાં સુધી હમેશાં છાલ સાથે 
તરકારીને ખાફ્વી અને પછી છાલ કાઢી નાખવી. તરકારીને પાણીમાં 
ખાકૂવા કરતાં તેને બાફ્ણે બાફ્વી અથવા ભેભરટમાં ભુ'જવી વધારે સારી 
છે. તરકારીમાં સારીપેટે પાણી નામીને પછી ખાંડી ખ'ધ લાકડાં બાળીને 
ઉકાળવાની માઠી રસમ પારસીઓમાં સાધારણુ થઈ પડી છે. આ પ્રમાણે 
પકાવેલી તરકારીને સ્વાદ તદન “ફેરવાઈ નનય છે, અને તે ફિઝી કુચા 
જેવી લાગે છે, તેથી ખાવા ગમતી નથી. ધણી ખરી તરકારીઓમાં પાણી- 
ને ભાગ કુદરતી રીતે વિશેષ આવેલે। હોય છે, માટે પકાવતી વખતે તેમાં 
પાણી નામવાની બિલકુલ જરૂર નથી. પાણી રેડીને તથા પાણી રેડયા 
વગર પકાવેલી તરકારીના સ્વાદમાં સે'કડે પોણાસો ટકાને ફેર પડે છે. 
ધકધકતુ' બળતુ' કરવાથી તરકારી ચડી રહે તે આગમચ તેમાંતું પાણી 
જલદીથી બળી જાય છે, પણુ જે ધીમાં અ'ગારે અથવા ધીમી આંચે તેને 
પકાવી હોય તો, તરકારીમાંતું છુટેલુ' પાણી ધીમી રીતે બળે, અને તે સુકાઈ 
ન્તય એટલામાં તરકારી પણુ સીજતે મસ્કા જેવી નરમ થાય. ઢાંકણુપર 
પાણી આપવાની રીત સારી છે, અને અગય પડવે તે પાણી અ'દર્‌ નામવું. 
તપેલી ઉપરતું ઢાંકણુ ચપટ ખેસતુ' જેઈએ કે જેથી ખાફ્‌ બહાર નિકળી 
નય નહીં. પાણી રેડયા વગર્‌ પકાવેલી તરકારીને! સ્વાદ જર્‌ર દાંતે વળ- 
ગશે. માંસહારીઓએ આ રીત જર્‌ર અજમાવી ન્નેવી. 


ધાતુના વાસણુ કરતાં માટીના વાસણુમાં પકાવેલા ખાતાંતો સ્વાદ 
વધારે સારે લાગે છે. કડીના પડ કીધેલાં (5૭0101૦0) લેખ'ડના 
વાસણે્‌। વિલ્ઘાયતથી આવે છે, તેમાં પકાવેલુ' ખાણું પણુ સ્વાદદાર્‌ બતે છે. 


પાસે આપેલા કોઠામાં હિ'દુસ્પાનમાં પાકતા તબનસી ઘા કાઠ! ઘઉ'તુ' પઘકરણ નધી, જે 
વિલાયતી સર્કેત નરમ ઘઉ' કરતાં પ્રુદિકારક તત્વોમાં ધણે દરજ્જે ચહે છે અને લમભગ 
એાઢ નામના અનાજને મળતો આવે છે. તુઅર, મમ, ચણા તધા અડદ જેવા કકાળોનુ' 
પૃથકર્ણુ પણુ નૌયલા કે!ઠામાં નથી આપ્યુ', જે તત્વોમાં લગભગ મસુરની બરાખર ઉતરશે. 
આબા કોઠામાં ભાપેલા ભાંકડાંતી સમજ એ છે કે કોઈ વસ્તુના ૨૦૦ ભાગ પાડયા હોય 
તેમાં પુછ આપનાર કેટલો ભામ, મરમી તધા મતિ આપનાર કેટલે, ચીકાસ ખાપનાર 
કેટલો વિગેરે માલમ પડે છે. માંસની વસ્તુમાં બીના પુદિ આપનારા તત્વો! કર્તા ચરબી તઘદૃ 
પાણીને ભામ નિશ્ઞેષ દિસે છે, પણુ અ। વિલાયતી માંસ કરતાં હિ'દુસ્થાનમાં મળતુ' માંસ 
થણુ' દુખેળ રોવાપી તે ચરબીમાં ઘટાને પાણીમાં સેકડે પોણાસો ટકા સુધી ધવા જયો. 


જ 


ખોરાકનો સુ'ખ્ય વસ્તુઓમાં આવેલાં જુદાં જુદ્દા તત્વોના 


પ્રમાણને કોડે, 


(પ્રોફેસર યર ઉપનવેલે!) 
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ર્ર 
માંસનો ખોરાક હરામ કે હલાલ? 


ત'દુરસ્ત શરીરમાં સારા ખોરાકે સાર્‌ૂ' લોહી બને છે, પણુ નછસ 
એરાકે તથા રેગિછ શરીરર્માં તેમ ખનતુ' નથી. ધણાં ખરાં માણુસોને કઈ 
ને ક'ઈ રેગતો શરીરમાં હેય છે, પણુ જ્યાં સુધી તે વિશે તેએ જણુતા 
નથી ત્યાં સુધી તેઓ પોતાને નિરોગી સમજે છે. એ ન્હાના રગ જ્યારે 
મોટુ' રૂપ પકડે છે, ત્યારે શરીરમાં ક'ઈ વ્યાધિ ઉત્પન્ન થયો એમ તેઓ 
નાણે છે. ધણા ખરા રોગનું ખી લોહીમાં રહે છે, એટલા માટે સુસાએ 
જોહી' ખાવાની મના કરી છે. માંસ ખાનારને જે મજા લાગે છે, તે ફક્ત 
માંસમાં સમાયલા લોહીતીજ હોય છે; અતે જ્યારે લોહીનું માંસ બનેલુ' 
છે, યારે માંસ ખાધુ' તે લોહી ખાધા બરાબર છે. જે પ્રાણીએમાં વધારે 
લોહી હોતુ' નથી તેમતું માંસ દુબળુ અને ફિકુ' રહે છે. જ્યારે માંસ 
ખાવાંતી મનન લોહીમાંજ છે, અને દુઃખ દરદના બી પણુ લોહીમાંજ 
છે, યારે માનવીએએ પોતાના પેટને મુવેલાં પ્રાણીઓનું કબરસ્તાન 
બનાવી તેમના દુઃખ દરદ પોતાના શરીરમાં ભરવાં નહીં, એવે! વિચાર 
ખોદા સનાશી લોકોને છે. પ્રાણીને માણુસ સમજે તેવી ” વાચા "હોતતો 
જખે% થવા અગાઊ બુમ ખરાડા પાડી પોતાનાં દુઃખ દરદની હાય પીટ 
કરત ને તેથી તેમને કાપી ખાતાર જરાએ આચકોા ખાઈ પાછા $ઠંત; 
પણુ આ અવાચકપણુ' જે મતુષ્યની તામેદારી "ઉઠાવવા માટે છે, તેનો 
માકે ઉપયોગ કરી તેમને કાપી કઠોર અ'તઃકરણે ખુશ ખુશ ્થતુ' મનુષ્ય 
ખાય છે, પણુ તેને ખબર નથી કે માંસના ખોરાકે જેટલા રોગ તથા 
વિકાર શરીરમાં ઉત્પન્ન થાય છે, તેટલા ખીજ વનસ્પતિતા ખોરાકે યતા 
નથી. પ્રાણીએ માં આત્મા હોવાથી આપણે આત્મા કેવો છે તે સમછ 
તેમજ આપણાં સુખ દ્‌:ખતે લાંમો વિચાર કરી તેમતા તરફ ધાતકી 
તથા નિર્દય ચાલ ચલાવવાથી આપણુ' મત ગાનના પ્રતાપે પાછું વાળવું 
જેઈએ. તેમાં ગાય, બેલ, બકરાં મે'ઢાં વીગેરે જેવાં આપણુને સુખ * 
આપનાર નિદષ પ્રાણીને દુઃખ દેતાં આપણા મનતે દુઃખ ઉત્પન્ન થવું 
જોઈએ. જ્યાં સુધી માણુસે જખેહ થતુ પ્રાણી પોતાનો “ળન કવી અફળા 
તદૂળીએ બહાર કાહે છે, તે ધ્યાન દઈ પુરતા વિચારે નજરો નજર નેયુ 
નથી, તેમજ માંસતો ખોશક એ શુ' છે તે સખ'ધી જ્ઞાન મેળવ્યુ' નથી, 
યાતો ત્તાન મેળવ્યા છતાં ખેદરકાર રહ્યું હોય છે, ત્યાં સુધી આ નછસ 
ખોરાક ખાવામાં મજા માતે છે. ન્હાનાં બાળકથી તે સો વનાં ધરડાં 
માણુસો સુદ્ધાં નિદ્દોષ પ્રાણીઓના ખુકા કે ગુરદા ખાવાને તલપ કરે છે અને 


ણુ મ 
શરુ 
રૂ, 


તે મળે છેતો તેને ભુ'જ,, તળી ક રાંધીને મમત મગન યતાં ખાય છે.1! 
અરે! પણુ તે શુ' ખાય છે? મળ મૂત્રથી ભરેલાં ચામડાં, બગડેલાં લેહી- 
વાલાં છિછડાં, અને કદી કદી તે પરમાં, ટાંકી, મીડી પિસાબ, પષરી યા 
રૈતીથી બગડેલાં લોહી, પર્‌ યા રસીને ખાય છે. ! !! 

હવે ગુરદો કે ખુકો એ રું છે? એ બારીક નળીએને ખઅનેલ્લો 
છે. એ નળીઓતી આસપાસ લોહીતી નળા બંધાયલી હાય છે, અને 
તે વાટે ખોરાકમાંથી લોડી બનતાં નકામો પડેલો પવાદી પદાથે ચુસાઇને 
પિસાબના આકારે ખહાર આવે છે. ગુરદાતી અદર એક વચ્ચેથી ખાડે ૩ 
જણાય છે, ત્યાં એક દીવાસળી જેટલી જાડી નળી રહે છે. તે નળી વાટે 
ગુરદામાં ચુસાઈ આવતુ મૂતર ટપક ટપક થતુ' પિસાખના જુકકામાં આવેછે. 
ચેટમાં ખોરાક જઈ તેનો જ્યારે અન્નરસ થઈ ન્નય છે, લારે આપણા 
હાઠૉંમાં રહેલાં દરેક અવયવ પોતપોતાતું કામ બન્તવે છે. નેવું કે, અન્ન 
રસમાંથી કલેજા' પીત્ત પેદા કરે છે, હેોજરીતી રૂવાટી જેવી નળીઓ 
જઠૅર-રસ પેદા કરે છે, ફ્રેક્સુ' લોહી સાફ કરે છે, અ'તઃકરણુ બધે લેહી 
પાંહાચાડે છે, અને ગુરદો પ્રવાહી પદાથતે બંબાની સુ'હઢોની માફક ચુસી 
ચુમીને નકામુ' પાણી ષ્ુકામાં ઊતારે છે. હવે પાછા એ ગુરદા નિરોગીજ 
હશે તેતી ખાત્રી શુ? પરમાં ટાંકીની અસર, પથરી, રેતી, મીઠી પિસાબ 
યા ખીન્ને કોઈ રોગ જે આપણે ધણાંક માણુસોમાં થોડ: કે ધણા કઈ 
પૃણુ ખીર રોગના પટ સાથે દેખીએ છીએ, તે તેઓમાં શુ' અણુદીઠં 
નહોં રહ્યાં હરો? 

અનગ્તાન તથા ખેદરકાર માણુસ સમજે છે કે આ માંસના ખુક્કા 
શેરડીની ગ'ડેરી માફક ખાઊં છં, ને મીઠો રસ મતે મધતી માફક 
જભતે લેહેઝત આપે છે, પણુ મધમાં કઈક ઝેરતી લપટ છે, તેનું તેને 
ભાન નથી, ધણાંક સમજુ ઉમ્મરે પૉંહેચેલા માણુસો સ્રેદ બુક્કા ખાવાને 
અગન માણુસોને મના કરે છે કે તેથી પિસાબમાં પથરી થશે. 
હવે આ માંસતા ખોરાકનો ગેરદ્ાયદો ન્ણ્યા વગર, ““નણે_ ખેતર- 
ભાંથી કાકડી ચીભડાં કે તરખુચતે તોડી લાવી મતપસ'દ રીતે કાપી 
મરી મસાલો ભરી ખાવાતી બર્‌ામર છે. પણુ આપણે તો સારી પેઠે 
નણીએ છીએ કે આ નિર્દીષ પશુએતું શરીર કાકડી ચીભડાં જેવું 
છતાં, તેમાં તો “આત્મા” રહે છે, માટે તેતી આપણું ધણી સભાળ 
રાખવી ધરે છે, એ “આત્મા? આપણા આત્મા જેવેોજ છે. ફક્ત વાચા 
શક્તિ આપણામાં હવાથી તે પ્રાણીના આત્મા કરતાં આપણા આત્મા 
સુષરતો ગયલે હોવાથી વધારે ઊંચી કિસમનો દેખાય છે, જ્યાં વાચા 
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છે ભાં સમજશક્તિતે સુધારવાનું સાધન છે. પશુમાં વાચા નહીં હોવાથી 
સમજશક્તિ ખિલી તથા વધી શક્તી નથી. પશુતે પોતાની સમજ 
શક્તિ અને તેમાંથીજ પ્રાટી નિકળતી તર્કશાક્તિ ખિલવવાની જે કઈ 
થોડી ધણી તક મળે છે તે કૂક્ત પોતાનાં શરીરતું પોષણુ તથા આવી 
પડતા ભયમાંથી રક્ષણુ કરવાની તજવીજ તયા ઉપાય શોધી કાઢવામાં 
મળે છે, ખગલાં, શિયાળ, બિલાડી અને ઊંદર જે ધણી ખરી વેળા 
આપણુને તદખીર, યુક્તિ અને લુચ્ચાઈના દાવ ખતાવી છેતરે છે, તે 
ઊપલા કારણુને લીધે થાય છે. આ ઉપરથી એટલુ' તે સમજમાં ઊતરશે 
% દરેક પ્રાણીમાં થોડી ધણી સમજશક્તિ તો છે. પણુ વાચા નહીં 
હવાથી પોતાના શરીરના બચાવ તથા પોષણુ મારે જેટલી અઝલ વાપરવી 
પડે તેથી તેએ વધારે વાપરતાં નથી. એથી તેઓ વતર્કશક્તિ વગરના 
આપણુને લાગે છે. હવે જ્યારે તેઓમાં સમજશક્તિ છે તો પછી પશુ- 
એને જખેહું કરવાની જગાએ છરી કે છરા આગળ લઈ જતાંજ તેની 
સમજમાં ન ઊતરતું હશે કે આ ખુન કરવા મારે તે મને ધસડીને લઈ 
“ય છે! ધણી વારતે! જ્યારે એક પશુ ખીજાં પ્રાણીને જખેહ થતુ' જય છે, 
તો મમે તેવી રીતે કસઈ તેને ધસડે છે, તોપણુ તે ત્યાં જતું નથી. 
તેમજ એક કુતર્‌' ઝેરની મલાઈવાળા દડિએ ખાઈ ખીજાં કુતરાંને 
મરતાં નેય છે, તો તે કુતર્‌' તે દડિઆનતી નજીક પણુ જતુ' નથી. 
હવે જ્યારે કોઈ પશુતે તેની મરજી ઉપરાંત ધસડી લઈ જઈ તેના ટાંટી- 
આ ખાંધી ઊથલાવીને પાડી નાંખે અને તેતા ચારે ટાંરીયા પર કસઇ 
પગ મૃકે યારે શુ' તેઓ ખુતની મતલબ સમજી જઈ હાયપીટ નહીં 
કરતાં હશે? બમ બરાડાતો પાડે છે, પણુ કસઈનું મન રોજ એવું કામ 
કરાતુ' હોવાથી કઠોર થઈ જય છે, તેથી તેને દરકાર રહેતી નથી. હુવે 
વાચા તો! મળે નહીં કે તે ગરીબ નિરદૌીષ પશુ કહે કે “એ ચ'ઠાળ ખુની, 
તુ' આ છવ લેવાનું નીચ કામ ના કર ! મારામાં તો નેવર, પથરી, પરમે, 
ટાંકી, તાવ, કમળો કે દુઃખ દરદ છે! ! હે મું'જ, તુ' તારે હાથ થોભાવ 
ને મારાં દુ:ખ સાંભળ |!” સાપ ૩ ખવા ઊડે છે, હંડખેલુ' પુતરૂ' કર- 
ડવા ધાય છે, કે વાધ વર્‌ તે માણુસ પર્‌ તરાપે છે, યારે તો દહાડે હાડ 
ઘુજી જઈ હાં ગગડી જણ, ભાજીતું પાણી થઈ મેહાશ થઈ પડે છે, 
પણુ આ છવ લેતાં તેતું મન જરાએ ડગડગતુ' વતીક નથી. આખરે 
જ્યારે તેના ખુમ બરાડા સમજવા ગમતા નથી, ત્યારે તે પ્રાણીનું મ્હોડું 
દાબી દઈ ખીજે હાથે છરી 'ફેરવવાતે નનય છે, પણુ ગળુ' દબાયુ' કે તે 
નિદીષ પશુ છેવટતા ઉપાય તરીકેનો ઈલાજ હજરો હજાર રૂ'ધાયલા દમે 
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હાય નાખે છે કે “હે અધમ પાપી, સેતાની ખશલતના પલીદ, તારા હાલ 
મારી માફક થજે |! તાર્‌' સયાનાશ અને નખોદ વળજ્ને | લેઆનત તારા 
શરીરપર! હજાર લેઆનત તારા મ્હોડાંપર | | અને સદ હન્નર લેઆનત તારા 
જનપર્‌ ! | અક્સોસ ! અફસોસ | ! અફસોસ ! ! !” 

આવી લેઆનત ખાધા પછી તે કસઈ અને તે પશુતે કપાવનાર 
લેઆનતી હાયૅપીટતો હરામ ખોરાક ખુશ ખુશ થતો ખાય છે! અને 
શરીરમાં હાય ને લેઆનત ભરે છે! વિકારને ૬ુ:ખ દરદ ભરે છે તે તો 
જુદાં રહ્યાં. એટલા માટે સમજુ પરહેઝમાર લોક નજસ માંસના ખોરાકને 
નજરે પણુ નનેવાને ખુશી નથી, અને તેને હરામ ગણે છે. 

“વેછટેરિયન” શબ્દનો અથ પણુ જેઓ બરાબર સમછ શકતા નથી, 
તેઓ “અધુરા ધડો છલકાય ધણ્‌!” તેમ વનસ્પતિના કુદરતી ખોરાકના 
વિષયતેો કાંઈ પણ અભ્યાસ કયો વિના, અન્ન કૂળ શાકના ખોરાકપર નિવાહ 
કરનારાઓની મસ્કરી કરવા બહાર પડે છે. લોહી અને લોહીનાજ જેઓ તરસ્યાં 
થઈ રહ્યા છે, તેઓ લોહીમાંથી પેદા થયેલુ' માંસ ખાવામાં પોતાનું ધન- 
ભાગ્ય સમજે છે, અને બીન્નઓને તે ખાવાનો ખોધ કરે છે. દર વષે નવાં 
નવાં દુઃખો અને વ્યાધરિએ માંસના નછસ ખોરાકથી પેદા થાય છે, અને તેને 
આરામ કરવા સાર્‌ દર વર્ષ વધારેતે વધારે ડાકટરા અને વેધા પસાર થાય 
છે. દુધવાળા, પાંઉવાળા, મિઠાઈવાળા અને ફુટવાળાઓની દુદાતોતી સ'ખ્યા 
કરતાં દવાખાનાઓની સ'ખ્યા વધી પડી છે, તોપણુ તે પુરાં પડી શકતાં 
નથી. ઓંસપિટલેો દરદી મરદ એરતેોથી ભરાઈને ચિકાર થઈ ગઈ છે, 
અને ખીજ ખે ચાર નવી ઓંસપિટલે ઉવડાવવાની ખુમ ચાલુજ છે. ઇંગ્રેછ 
અને દેશી છાપાઓની કટારો દવાઈઓતી ન્નહેરખબરેથી ભરાઈ નય છે, 
જે છાપાવાળાઓ તેમજ ડાકટરોાનતી કમાઈનું એક મેો[ટું' સાધન થઈ 
પડયુ છે. મતુષ્યોના આયુષ્યની સવાસો! વધતી હદ ધડી જઈને હાલ મર્‌ણુની 
સરાસરી ર૦ થી રપ વરસ પર આવી છે. આટલી ન્હાની વય ભોગવવા 
છતાં, મૃત્યુ આગમચ ખાટલે ભોગવવો પડે છે તે જુદો રલે. આ બધુ 
દેખાડે છે કે કોઈના જવને દુઃખ દઈ કેઈ સુખી થયે! નથી અને થવાને 
પણુ નથી, અને મરણુબાદ તેતી મતિ દયા ઉપશ#*નવનારી થઈ પડે છે. 
સેથી મોટામાં મોટુ' પાપ પરવરદેગારતી નજરમાં કોઈના પણુ જીવની 
હોંસા કરવામાં છે, અતે આ દુનિયામાં પણુ ખુનને માટે સાથી મોટી 
શિક્ષા ફ્રાંસીની ઠેરવેલી છે. હે સુન્ન વાંચનાર, દોલત ભેગી કરવાતે અથવા 
તો પેટનો ખાડે પુર્વાતે જે મુશીબતે! વેઠવી પડે છે, તેમાં જે સે'કડે ૫૦ 
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ર્દર 
વનસ્પતિનો કુદરતી ખોરાક લે. જેમ સોતું રૂપુ' કસોટ્પિર ધસાયાથી હલકુ 
ઉચુ' માલમ પડે છે, તેમ આ ઉઠાવી લીધેલા કામમાં નડતી અડચણાથી 
આપણા મનની પરિક્ષા તથા આપણી શક્તિતું તોલ થાય છે. નિરાશ યપને 
પાછુ' હઠવાનું કામ હિચકારાનું છે, કારણુ કે કાળા માથાંતો માનવી નેખી 
ખ્‌જાવા માંગે છે તે ઉલટ, ખ'તીપણુ' અને સખુરીથી પાર્‌ પાડી શકે છે. 


ડનર ર૦૦૦૯૫૦૮૦૦૯૪2૯૬૯૦ વસ#ટઝનાાસડનરવસઝ૦ 


પારસીઓ અસલ કયો ખોરાક ખાતા હેતા? 


ગયો--મરદથી તે છેક જમશૈદ સુધી જેએ ખુદા સનાશી અને દીન- 
ધમ પ્રમાણું ચાલતા, તેએ કદી પણુ માંસનો ખોરાક નહીં લેતા, તેમજ 
નિદીષ પ્રાણીને દુઃ ખ ન દેતા. એટલા માટે સત્યયૂગમાં સધળાં નિરીષ જ" 
નાવરે આંતરી રાખેલી જગામાં સુખ ચેનમાં રહેતાં હતાં. (જીએ દખેસ્તાન.) 

ઈરાની સાલેક તથા એલમાઓએ સૃદિતે માણુસતું રૂપ આપ્યુ છે; 
અતે તેઓ આ પૃથ્વીને “ મેહ-મર્દ” (મેરો પુરૂષ) કહેતા હતા. (જીઓ 
દસાતીરમાં જમશેદની સેતાયશ.) આ પૃથ્વી જેને પુરૂપતું રૂપ આપ્યુ' છે, * 
તેમાં આકાશ તેની ચામડી, શનિ તેની તલ્ષિ, ગુરૂ તેતું કલેજું, મગળ 
તેનો પિત્તા, સૂર્ય તેનું મગજ, ચદ્ર તેનું ફેશ્સુ', નક્ષત્રો તેની તાડીઓ તથા 
ત'તુએ, દવા તેનો ૬મ, પાણી તેનો પરસેવો, વિજળીના ચમકારા તેતું હસવું, 
ગડગડાટ તેતો અવાજ, વરસાદ તેનાં આંસુ, પ્રાણી તેના પેટમાં પડેલા જીવ 
તથા છીડા તેઓ સમજતા. આથી તેમનો મત એ હતો 3 નિદીષ પ્રાણીને 
મારવું, એ નિષ્કપટી ભોળાં માણુસને માયો બરોબર છે; અને ફૂર કરાડી ખાનારાં 
હેવાતોને મારી નાખવાં, એ દુઃખી શરીરમાંથી પીડાકારી લોહીની નસ ખોલી 
દરદી લોહી કાઢી નાંખ્યા બરોબર છે. જેમ દરદી ભાગમાંથી રેગિણ લોહી 
કાઢી નાંખવાથી રારીરને સુખ ઉત્પન્ન થાય છે, તે છવને શાંતિ વળે છે, 
તેમ ત્રાસદાયક કર્‌ પ્રાણીને મારી નાંખ્યાથી સૃદિરૂપી “મેહ-મર્દે”તા 
શરીરમાંથી પીઠા નીકળી, નિદદીષ પ્રાણી જે પેટમાંના કીડા જેવા છે તે સુખ 
શાંતિમાં રહે છે. (જીઓ દસાતીરમાં જરથુસ્તતી સેતાયશ) આ માટે પઓવૅ 
દકેશીઓનો એ મત, ખોદા સનાશીની નજરે નહીં પણુ લોકવેહવારના 
સબંધે સાધારણુ સ"સારી નજરે જેતાં, એવા હતો કે કૂર ફાડી ખાનારા 
જગલી જાનવરને મારી નાખવાં અને નિદીષ પશુને સ'ભાળવાં. તેઓ શિ- 
કાર્‌ કરતા તે “જ'ગલી” નતવરેતોજ કરતા હતા. (જુઓ દખેસ્તાત) ગયે।- 
મરદ, શિયામક, હાષ'ગ, તેહમુરસ તથા જમશેદ તેમજ પૂરેદુન, મીતોચહેર, 
કેખુશરા બાદશાહ અને જેઓ દીનની રાહે ચાલી આ દુનિયાના યઝત 


રડ 
કહેવાતા હતા, તેએ નજીસ માંસના ખોરાકને હરામ ગણુતા, અતે નિદીષ 
પશુતે હલાક નહીં કરતા. તેમની સખત રયાઝત તથા પવિત્રાઈને લીધે 
તેમની અગાડી ફાડી ખાનારાં જ'ગલી નનવરે નિદીષ પશ સમાન દતાં. 
જ્યારે ઝોહાકે ઈરાન પર ચઢાઈ કરીને રાજ્ય લીધુ', ત્યારે તેણે આ દીપી 
નીકળતી ખુખી આંજી દઈ તેને અ'ધકારમાં નાંખવાને માંસ ખાવાનું લે[- 
કરોને શિખન્ુ/. આ પછી માંસ ખાવાને રિવાજ 'ફેલાયે!. 


ઝોહાકની અગાડી એથી ઊલટુ'જ હતુ. ડૅયો-મરસ તથા શિયામક 
જ્રાઈબી જાનવરને મારવું હરામ ગણુતા. એથી ઢોર તથા મરધાં અતે બ- 
તકાં હોષ'ગ બાદશાહના વખતમાં એટલાં તો વધી પડ્યાં કે બેડા ખાધાની 
હરકત નથી એમ કહેવામાં આવ્યું હતુ'' તોએ તે એટલુ કરેતો કે એટલાં 
ખધાં ખેડાં નહીં ખાવાં કે જેથી એ પ“"ખીઓ તદન નાશ પામે. 


આ પછી તેહમુરસે એવું ન્નહેર કર્યું કે દુર્ગંધી ઊત્પન્ન કરનાર મુવેલાં 
નાનવરેનું માંસ ખીજાં પ્રાણીને ખાવા દેવું. એના પછી જમશેદ બાદશાહ 
પૃણુ એનેજ પગલે ચાલ્યો. તાર પછી ઝોહાકે સલુકનેો માર્ગ બગાડયો, 
અતે લેકેને ખાઊધર કરી નાંખ્યાં) આથી પરેઝગોરીની શક્તિ તુટી, પાકી- 
ઝેહુ રહેતા માણુસોમાં સિદ્ધિ રહી નહીં, અને જ'ગલી ન્નતવરે તાખે નહીં 
રહી શકયાં, તથા તેમનો ત્રાસ વધી પડયે. એથી ફરેદુન બાદશાહે જહેર 
કર્યું કે શકરા, વાધ અને વર જેવાં પ્રાણીઓને મારી નાંખવાતે હરકત 
નથી. એના પછી એરચ ખાદશાહે હુકમ કર્યો કે મરધાં તથા ચલીઆં 
જેઓ ઝીણાં જાનવરો ખાય છે, તેમને મારવાતે હરકત નથી, ને ગરીબ 
“મુકફ્લેસ” આદમીઓ ગમે તો તેમતું માંસ ખાય, પણુ “યઝદાતીઓ”એ 
હર તરૅહના ન્નનવરી માંસથી પોતાનું “માં ” ખરાબ નહીં કરે. એના 
પછી મીનાચેહર્‌ તથા કૈખુશર્‌ બાદશાહ ખોદા સનાશીતે રાહે ચાલ્યા. 
પછી જરથુસ્ત પેગમ્બર પેદા થયા. એ વખતમાં જે લોક ખોદા સનાશી- 
ને રસ્તે નહીં ચાલતા તેઓ માંસ ખાતા. જરથેોસ્ત-નામા તથા દખેસ્તા 
નમાં કલ્યા પ્રમાણે તો એ ખોરાક નહીં લેવાને સખત તાકીદ કરી છે. 


ગાથાના પવિત્ર કલામે। ને જરથુસ્ત અને તેતી અગાડીના હોષ'ગ નેવ! 
પરેઝગારોના છે (જુઓ જર્થોસ્તી ભેદની પ્રથમ કુ'ચી) તેમાં પશુઓને 
જખેહ કરી તેઓને ખાવાનું સુદલ ફરમાન નજરે પડતુ' નથી. જરથુસ્તનાજ 
વખતમાં ગુસ્તાસ્પ બાદશાહના છોકરા અસ્પન્દયારનો છોકરો બહુમન પરેઝગા- 
રીની રાહે ચાલતો! હતે. તે અન્ન, કૂળ, શાક શિવાય કાંઇબી ખાતે! નહીં. અસ્પ- 
ન્દયારે મરતી વેળાએ પોતાના ખેટા ખહમનને રૂસ્તમ પહેલવાનને સોંપ્યો હતે, 


ર્ત 


% તેતેને સારી કેળવણી આપે. એ પહેલવાન તેને માટે લેહેઝતદાર ભે।જત મે।ક- 
લતે પણુ તે નાપસ'દ કરતે. તે જવતી આકરી રોટી આટાની કાંછ સાથે 
ખાતો હતો. જેમ પેશદાદયાન તથા કેઆન્યાન બાદશાહો પરેઝગારીના સ'બ'ધે 
માંસ નહાં ખાતા, તેજ પ્રમાણે સાસાન્યન બાદશાહે પણુ પરહેઝગમાર હતા. 
ઈરાની પરેઝગારોની ખુજરગી દેખી ઝીને, ડાયો જેતીઝ, પીથેગોારસ, પ્લેટે, 
પ્લુટા્ક, પ્લુટસ, પ્રેકલસ, એમ્પીડોકલીજ, સોસ્‍્યન, કિવન્ટસ સેક્ષટસ, 
એપેોલેનિયસટાયન્યસ, પોરષ્રીરી તથા બીશ્ન યુનાતી હછીમે। માંસનો ખોરાક 
કદી ખાતા હતા નહોં. આરખો જેકે કુરબાની કરે છે તોપણુ મહમદ 
પેગમ્બરનો જમાઈ અલી ગોસ્ત નહીં ખાવાને નશીયત કરતે હતો. બલકે 
અકબર બાદશાહ પણુ ૬ર શુક તથા રવિવારે, ગ્રહણુના દિવસે, તીરરોજ્ના 
જશતને દહાડે, આખા ફૂરવરદીત તથા આવાં માસમાં બીલકુલ ગોસ્ત 
નહીં ખાતો. (જીઓ આઇને અકખરી) આ પારસીના રોજે ખોરાક નહીં 
લેવામાં અકબર બાદશાહે શુ' ખ્‌ખી નઈ હશે, તેનો વિચાર વાંચનારેજ 
કરવો. ખુદ મહુમદ પેગમ્બરે પણુ મકા રોણેર્માં કઆબા અગાડી 
ક્રોાઈ પણુ પ્રાણીને હલાક નહીં કરવાને સખત તાકીદ આપી છે. માંસને 
ખોરાક તજ્યા વગર પરેઝમારીતું ઉમદ્ય કૂળ મળતુ નથી. આજે પણુ એક 
સુસલમાન સાલેક શરીઅતમાંથી તરીકતમાં પેઠો કે માંસ ખાવાનું છોડી 
દૈ છે. 5૦ સ૦્ની ૧૭ મી સદીમાં થઈ ગયેલા મોખેદ આઝર્‌ કયેવાન, 
મોખેદ સરેોષ, હોસ્યાર, ખોદા-જુઇ, યકદાં-સેતાય વગેરે આ ખોરાક 
છોડ્યાથીજ ખુલ'દ પરેઝમારી પામ્યા હતા. 

મહાજ'દ સાથ નાશ પામેલી કદીમ ઈરાતીઓની-ફિલસુષી માટે મેહ 
સાન ક્રાની નામે પ્રસિદ્ધ ગ્ર'થકાર જણાવે છે કે, બીછ ખાખદોમાં તેમજ 
નિદીષ પશ્એનેો નાશ થતો અટકાવવામાં તે કફિલિસુદી “દસાતીર?” ને 
મળતી હતી, અતે “દસાતીર” તેના વાંચનારાઓને “લોહીથી મ્હેડું' ખ- 
રડવાને” સખત મતના કરે છે, એ નિતા સર્વેને જણીતી છે. 

શાહનામાનો લખતાર કવિ ટ્રેરદોસી નિચે પ્રમાણેની ખેત લખે છે. 
એ ખેત જ્યારૅ ગુસ્તાસ્પતો છોકરો અસ્પઃ'નદીઆર હિ'દ્સ્તાન ખાતે લડાઈ 
કરવા આવ્યો, યારે હિ'દદુ રાજને પોતાનો ધમ સમજાવતી વખતે ખોલતા 
હેય એમ દેખાય છે. 

નીસ્ત ઝન્‍્દ* ખુરે1 ને જાનવર જુ, 
ચનીન અસ્ત દીને ઝરદુસ્ત નેકુ, 

(માએની) નથી પશુએને ખાવાનું કે નથી ન્નનવરેતે। શિકાર કર- 

વાનું, એવો હમારે જરથોસ્તી ધમ નેક છે. *₹ ઝન્‍્દ અથવા તો! ઝન્દબાદ 
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એટલે કે પાળી શકાય એવાં નતવરે, જેવાં કે ગાય, ખકરાં, મે'હાં, ઊંટ, 
ખચર, વગેરે. 

સારેસતાતે ચાર ચમન નામની ચોપડીમાં નિચે મુજબ પતિહાસને 
લગતી બિના છેઃ શેહેનશાહ શાહપુર બીન અરદેશીર જ્યારે પોતાની રાજધાની 
એસ્તેખરે જ્રારસમાંથી ખોરાસાન લઈ ગયે, ત્યારે ખીજન નામના એક આરખ 
સરદારે ઈરાનની સરહદપર હુમલો કીધો. શાહપુર તેની સ!મે લડવા ગયે, 
પષ્ તે સરદારમાં સામે થવાની શક્તિ નહોં હોવાથી એક મજખુત કીલ્લામાં 
ભરાઈ ખેરે. શાહપુરને આ કીલ્લો ઘેરી લેવાતી ૬ૂરજ પડી. તે ઘેરે ચાર વર્ષ 
સુધી ચાલ્યો. એ પ્રસ'ગે ખીજનની નઝીરે નામની એક સુ'દર છોકરી શાહપુર 
પર આશક પડી. ત્યારબાદ તેણીના દગાથી તે કીક શાહપુરને હાથ આવ્યો, 
અને તે છોકરી શાહપુર સાથ તેના મહેલમાં આવી. એક દિવસ તેણીના 
બિછાનામાં ખારીક કાંકરી હોવાથી તેણીને આખી રાત ઊંધ આવી 
નહીં. આ વાત બાદશાહના કાને આવવાથી તે ખાઈતે ખોલાવી પુછ્યુ* કે 
“તારે ઘેર તુ' શુ' ખાતી હતી કે તુ' આટલી બધી નાજુક ખતી છે? ”” 
છોડીએ ઉત્તર વાળ્યો કે “મારો ખોરાક પશુઓના હાડકાંની ગુર, અને 
પીવા મારે શાકરનું શારબત હતુ.” શાહપુરે કહ્યું કે “જ્યારે મારા ધર્મમાં 
માંસ ખાવાનું તથા પશુઓને મારવાનુંજ હરામ છે, ત્યારે તુ'ને ચુર તે ડયાંથી 
આપુ'??” એમ ડહી તેણીને ૬ર કીધી. 
નામાંકીત ઈરાન દેશનો મુસાફર સર જન માલકમ પોતાની મુસા- 
દ્રરીના સાતમા બાબમાં કદીમ ઈરાનીઓની કઈક રાહ રસમ જણાવતાં 
એક દેકાણે કદીમ ધમગુરૂઓ માંસ ભક્ષ કરનારાઓને ધિકારતા હતા તે 
વિષે લખે છે કેઃ-- 

“ધણા કદીમ જમાનામાં ઈરાનતીઓ પોતાના ચુજરાનને સાર્‌ પોતાના 
ગાસપ'દો કરતાં ખેતીવાડી ઉપર્‌ ધણા આધાર રાખતા હતા, કેમકે આ- 
પણુને એવું જણાવવામાં આવેલુ છે કે, જેઓ માંસ ભક્ષ કરતા હતા 
તેઓને લાંખેો વખત સુધી ધિક્કારની રાહે જેતા આવ્યા હતા.” અહિ એ 
ગ'થકાર ૧૫૭ની નોધ મારી એજ બાબત ઉપર ખીજુ' જણાવે છે કે:-- 

જકશ્ચરાગળ કહ્યા મુજબ ઝોદાક# બાદશાહે સર્વષી પેહેલી વાર એ 
(ગાસની) રસમ દાખલ કરી હતી. પણુ કૈટલાએક ઊંચે વાંઘેના પુરૂષે 
અથવા ધરના ઉપાધ્યાએ (જેવાકે હીંદુઓમાં છે તેવા) માત્ર દુધ અને 
ભાજપાલા ઉપર ગુજરાન કરતા હતા એવું દીસે છે. પણુ મેોબેદોનાં 
ટાળાંએ એવી ખાખદોની તવારીખ લખી છે, તેથી તેએએ કદાચ પોતાની 
છટને આખાં ટરોળાંની કરી દેખાડી હશે.” 
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”દાયોજીનીશ લએર શીઅરસ” નામનો એક વખણુાઈ ગમયલે યુનાની 
ગ્રથકાર ઈસુની ખીછ સદીની આખેરીમાં થઈ ગયો છે, તે દ્િલસુફોની 
જી'દગી વિષે એક અગત્યનો મ'થ રચી ગયો છે. તે પુસ્તકના દિબાચામાં 
અગાઉ «૪રથોસ્તીઓની રાહરસમ કેવી ચાલતી હતી, તે વિષેતા ટુક ટુક 
ઈસારાઓમાં જણાવે છે કે, 

“ ગ્રેન્નઈ” (મોખેદ અથવા માજદયસનાન) લોકોનો મુળ પુરૂષ 
ઈરાની જર્ધોસ્ત થઈ ગયો છે. મેશ્નઈ લોકો યઝદ અમશાસપ'દોને આ- 
રાધવામાં તથા તેઓને ઈજશને કરી ભોગ આપવા (યાતે જશતે। કરવા) 
ની રાહુ ર્સમોામાં ગુ'થાઈ ગયલા રડેછે અતે એમ સમજે છે જે ગોયા 
દેવતાઓ (દ્રેસતાએ) અમો લોકોની આરાધના સાંભળે છે. તેએ પોતાના 
ખોરાકમાં શાકભાજી, પતીર્‌ તથા «નડી રરી વાપરે છે, અતે કાંટાને ઠેકાણે 
એક જાતના રેપાની ડાંખળી તેઓ વાપરે છે, કૈ જેતી અણી પતીરમાં 
મુકી તેમાંતા એક કકડો ઉચકી લઈ ખોરાકમાં લેછે. 

“કતસ એન્દ ફેરીનેશીઆ” નામના ઇંગ્રેછ પુસ્તકમાં આપણુ! 
કદીમ ધમેમુર્‌ઓ પોતાનો ખોરાક ૬€'મેરાં પળ કૂળાદીનોજ રાખતા હત! 
એવું આ પુસ્તકમાં જણુવેલુ છે. 

ઉપલી બિનાઓથી સાબિત થાયછે કે પારસીઓના કદીમ વડવાએ 
તથા ધશગુર્‌એ પોતાના ખોરાક તરીકે શાકભાજી, પનીર તથા નડી રોટી 
અને પળ પૂળાદીજ લેતા હતા. 

“્ક્ષેની” નામને પ્રખ્યાત રૂમી કફ્લિસુદ જે ઈસુની પેહેલી સદીમાં થઈ 
ગયો છે, તેણે પોતાના અગીયારમાં પુસ્તકમાં નિચે મુજબ લખી જણાવ્યુ છેઃ- 

૧ લુ'--જરથોસ્ત અલખબર્‌જ પહાડની ગુફામાં ખોદાતાલાની બ'દગી 
અતે મોનાજાતને સાર્‌ વીસ વરસ સુધી ગુ'થાયલે! હતો અને પોતાતું ચુજરાન 
માત્ર પતીર (દૂધનો ખોરાક) 'ખાઈતે કરતો હતો. એ પનીર એવી 
અજાયખ રીતે બનાવવામાં આવ્યું હતું' કે આવો! મોટો જમાતો એકાંત હાલ- 
તમાં કેમ નિકળ્યો તે (જરથોસ્તને) માલમ પડી શકતુ ન હતુ'.- આ બિનાધી 
જણૂય છે કે અશે જરથોસ્ત ફક્ત દુધની ખતાવટનોજ ખોરાક લેતો હતે. 

ર જુ-ઈરાન દેશતો પ્રખ્યાત સુસાફૂર સર જ્નેન માલકમ . પોતાના 
1 સાતમા બાબમાં અશૈ જરથોસ્તનું “રૂહ” અવલમાં કેમ પેદા થયુ' 
તે વિષે એક ગ્ર'થકારતે। દાખલે। ટાંકી લખે છે કેઃ-- 

સે ડાલા અતે પરેઝમાર્‌ મોખેદ “'શરેશ “” થી સાંભળેલુ' છેષ્ઠ 
જર્થોાસ્તના ખાપ પાસે એક ગાય હતી જે ઝાડો ઉપરથી ખરી પડેલાં પાતરાં 
શિવાય ખીજુ' કઇ પણુ ખાતી નહીં અતે તેતો માત્ર ખોરાક એવાં. 
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રિ. 
પાતરાંનાજ હતે; જે દુધ આ ગાય આપતી હતી તે જરઘેોસ્તતો 
બાપ પોતાના સધળા ખોરાક તરીકે લેતો હતે. આ બિતાથીબી સાબિત 
થાય છે કે અરો જરથોસ્તતો પિતા પણુ દુધતાજ ભોગી હતા. 

જે નેક રાહ જમશેદે પોતાનો પથી શિવાય તમામ સ'સારી આલ. 
મને બતાવ્યો, જહાંનમાંથી બદ રાહે વળગતાં દુઃખ દરદ મટાડ્યાં, લોકનું 
આયુષ્વૃ વધાર્યું, અને આબાદી પણુ વધારી તે રાહ, ઝોહાક %ે ને 
તુરાનમાં મોટો સીતારેહ-પરસ્ત સાલેક હતો, તેણુ અદેખાધ્તે લીધે તે 
ખોટા છે એમ લોકને સમનનવ્યાં, અને ઉલટું કરવાનું શિખનત્યુ. બદ રાહે 
મન તરત વળે છે, તેમ માંસતો મલીન ખોરાક ખાવાનું લોકને તેણે 
ફરમાવ્યું તે તેઓને ષ્રાવતું આવ્યું, અને યારનો એ રિવાજ ચાલુ થયો 
છે, તોપણુ હજુ સુધી ધણાક પારસીઓ બમન રોજે, બહુમન મહિનામાં, 
પોતાના ખેશમરદ ઓરતના ગુજય પછીના ત્રણુ દિવસો માંસ ખાતા નથી. 

ખોદા સનાશીને રાહે ચાલવાને પ્રથમ પગલુ એ છે કે પોતાના હવશેને 
કાખુમાં રાખવા. માંસ ખાવાતું તજ્યુ' કે તરત શરાબ (તાર્‌' ખાનું ખરાબ) 
ઢીંચવાનો લખ પોતાની મેળે મરણુ પામે છે, કારણુકે માંસનો ખોરાક શર્‌ાખ 
પીવાની અગલતાને વધારે છે. માંસ અને શરાબના દુ્ુણુથી મોકળા થઈ 
સત્વ-ગુણી ખોરાકનો આહાર કીધો કે ઈશક અને ગુસ્સાને કાખુમાં રાખ- 
વાને ધણુ' સેહેલ થઈ પડે છે. આ ખે હવશેોની ઉપર જીત મેળવી કે પછી 
ખીન્ન હવરેો। અદેખાઈ, કીનો, લોભ વગેરે દાખી દેતાં વાર લાગતી 
નથી. ન્યારે મન પરથી ખુરા હવશોાતી અસર નીકળી ગઈ કે તેની 
ખાલી પડેલી જગા ઉપર સદગુણી વિચારે વાસો કરે છે. આવી હાલતે 
પહાંચતાં સત-સ'ગ, સદાચાર, સ'તે!પ, પરોપકાર વગેરે સદ્ગુણ વધી, જગત 
સુધારાના કામ કરવા પાછળ સ્તરો પુરૂ્શતે ઉમેદ થાય છે. જેમ પરપમાર્થના 
કામમાં વધારે તે સુ'થાય છે તેમ તેતું પ્રાલબ્ધ ખિલે છે, કારણુકે પુરૂષાર્થ 
વિનતા નસીબ ઉધડતુ' નથી. પોતે સુધરી ખીન્નતે સુધારે છે. આવા સ'જે- 
ગમાં તેને અચાનક નિચલા વિચારે સૂઝ પડે છે કે, હું કોણુ છુ'? ડયા 
સખખોથી આ ક્રાની દુનિયામાં માર્‌? જનમવું થયુ'? અતે મરણુ ખાદ 
મારી શી ગતિ થશે? ગર્ભીવસ્યા, જન્માવસ્થા, બાલ્યાવસ્યા, યુવાવસ્થા, 
નૃદ્દાવસ્થા અને મરણુાવસ્થા, આ છ ત્રાસદાયક અવસ્થામાં હું કેમ સપડાયો? 
આ છ અવસ્થાઓ જે નિરતર દુઃખથીજ ભરેલી છે તેમાંથી હૈં સલામતી 
ભરેલી રીતે કેમ પસાર થઈ બેહેશ્તતું જાવેદાનીનું મુકામ પામુ'! 

આતો ટુંકમાં જવાબ એ છે કે કોઈના પણુ જવને દુઃખ દેવું નહીં, 
સદા કાળ ભક્તિભાવ રાખવે,, આત્મજ્ઞાન મેળવવું, મત તયા તેના ય'ત્રની 
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રચના જેવી, આત્મા પરમાત્માનું અવલોકન કરવું, કુદરતની કરામત જેવી, 
અને જે મઝા સહેજ વખત સુધી પાંચે ઈન્દ્રિઓ વડે મળે છે, હેના 
કરતાં આત્માવડે મળતી ઉત્તમ મકાતું સુખ ભોગવવું. માંસતો દુણ 
ખોરાક જીભને પ્યારો લાગે છે, પણુ આત્માની સફાઈ, તેજ તથા પવિ- 
ત્રતાને તે અતુકુળ થતો નથી, માટે તે ન ખાવો. અધમ ખોરાકના ત્યાગથી 
શરીર દુબળુ' પડતું નથી, યા તાકાત કમ થતી નથી, પણુ આત્મા વધારે 
બળવાન બતેછે, માટે એજ કરવું યોગ્ય છે કે, કુદરતના નિયમને અતુ- 
સરી રારીરતેો સાંચો તેની મુદરતી નેમપર કુદરતી ખોરાક ખાઈ ચાલવા 
દેવા, અને અઃત્માનું નૂર એટલે આત્મપ્રકાશ શુદ થવા દેવે! કે દેઠુ 
પક્યા પછી પણુ શુદ્ધ ચઈ ધટતી જગા ગૃહો, ઉપપ્રહો, નક્ષત્રો, તારાઓ 
તથા વાતાવરણુના પવિત્ર ધામ પામે. આ બધુ' શિખવાતે કાબેલ ગુરૂની 
ગેરહાજરીમાં આત્મસાન પૃસ્તકોનો ઉપયોગ કરવે.. હાલ સુધારા અતે 
કેળવણીના સમયમાં પારસીઓ, હિદુઓ તથા મુસલમાનોને બ'ધબેસતુ' 
“અ'તર્‌ જગત પ્રવાસ” એટલે શરીરના અ'દરનતી આ જગતની મુસાદૂરી, 
અને પારસી પરેઝમારે માટે “જર્થુસ્તી દીનતા ભેદની પ્રથમ કુ'ચી” જે 
મી૦ ખેહેરામછ ડોસાભાઇ બસલાએ (ગોધરામાં) છપાવી છે, તે તેમજ તેને 
લગતાં ગ્ર'થો વાંચ્યાથી કેટલાક ભેદો સમળાશે અતે તેઉપરથી છી'દગીતે 
રસ્તો સુધારી નેક રાહ એખ્યાર કરવે।. 
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€છ11110ક, 10૩3 ક180']) 3]7081'-[0010106 1810પ8]૩ઉૈંક દલે 1001%08, 41૧ 10૫5૪2 
81૪ 11૪ 11કાઉેટ 110 0૫[૩[20₹ ઘાત ધપ8 0૪7007૦1૫૧૪ 110 1 1100016030, 
૦]00011૪ પ્ત કાપ 111₹0 ક 001? 0? 81308 8 17111 ૪૦1"૪410વં ૦૪૦૩, 
પહ ૦0૫૪10૫8 (8 ૪૦8૩0018 0? ઉૈર૩10₹0014010 -9૪ કભ્રં%80છ્‌ કરત -₹૦ઘ૩૪3 ૪ 113 
2709. 11037 વૉેટ₹009 પર 10૦01138 07 180 ? દડ 0₹૫૦ પ0 ઊદાઉ 30181 
810 11001"061137 ૦&11૯પ “૦01111008,' 1પ 0 110૪7 ૦ ૦૧૫1 વૈૅબ્ટ-૫૦૦૨% દપ 
28110, લામ પકપક157 ૦? 110 8%1000 101 “8 010 :11101801"8, 91 બૈ 401310- 
11૪ ધે 10010811101 810]0 5010 1110008 10 110 ૦ઝં૦ા૪-કવૃપ્રધ7૦ ક વં0”8, 
૪૪131150 110 0૪૦% ધવ 1]0[0702111810તેં 8૦૪108 11 1110 0॥૩]0૦? વે 1097027 
87, 37111 પળ? 00 ૦117010068 ઘાલે વૈર]0₹૦૩81018 ૦14 ઉપ૪2%008, 
૦૦૫101૫6 પ1 100 [૦૧3૪૯૪ ૦0? 11018 10001037, 81 01000૪, 10₹0ોકાંળ 
ઉ” 1010088 0૪ ટજ? ઘાવ પાદ ઉઇા1૦&પંપજટ (૦૦00, ૨૯૫૦૯૦૩119 ₹પ11 
ઘે £િ110૫€06. . . . . . 11097 ૪૪૦&, દવે (&૩ 1૦ 12081૫) 1031૪ 
૪₹૦811) ૫0 90 7૪૦૪૪૦૬૫૫૦૧ 1૩8 ઘૌલર ૦10૪૦ 11 2૦૪” ૫૦ પલ 001010 ૦? 
777067 ! 1 પકવે 10 ૪૦0 પાઉંઉ 0. 1010 ૪11૦81-10008 ; 1306111૪ (૦8 
શ, 71110) પ7ઘ8 8001 ૦% 1110 ૫1૦8 ૦4 પ0 ૪૦૪114૪ દાવ પ્રાેવે1૦ ૦103808 
9પ ૪૦૦૫ 7૦0૪1 10૪૦થ0 ; 9020, 200109૪8 (દરક દ ૪7810) 38 3૦૦1 ૪09 
8000૪11110 331100 107૦&ઉૈ ; ઘાલે 110 0૦૦૪ 11001019 10101૪11 11%8 1૩0071 
92160 ઘડ 0. £8110%-07₹0ઘ4ં 0૦ 1130 1081083018 ૦2 110 24013, હતે 80 1100. 
401%, ૫7110, પ૪80137 £10[2₹0૯01811મછ 118 ૦%૦૦110004085, 8170 11 1૪01000009 


શલે [083 11 110 પ્રઉ01080 ૪1100107. 110 ॥ા%€ 11300 €%૨013&0૪0 17 010 
હો] પાક 1110 ૪111૫60: 110 100૪, ધૌ1€ 3001*0 4પ 01310૫૩ 110 01'080, પ્રક 
સ 00010019 દ તો1૦૫૦૫ા૦ ૦૪૦૪,' 
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૩20. 4110101503 1.610, ૦? 875, 1પ &. 10070૪78018 01 ૦હાંનંધરા2 . 
વક૦&ક૦8, ૦૭801181008 10 તૈં૦૦૪1પ૦ છુ૦0૦૪&117, પોઇ ૩08003 100080 
સ31100€1018 ધ્રઝપ€ ઘ3 11170066103 વેૈંર૪1૪%૦વે ₹"0070 પ૦ શ0110ઘોણઝ ૦૩030. 
1091398808 07 પ0 1170૪ 80 ૪011007001) 971 શટ ૦8038. 


01. 8દ71૬050901*111 ૦0501“7€8 :--“ 510101૪ ૦610? તવૈ?લ્દરવૈપિ] છલે 
વે1કછપ81]ાછુ 1408૪૦8 131013 ૦૫81૦૧૧ 1305 2૫૦૧૧૦1૫૦૧ £80011181* દ₹૦ 111086 
૪3018 87130 2૪01 ૦૪110૪ દપ] [00ઉ, રરર ૪1100 118 ૯૪૦૪ ઇપઝ૯વે 
૩0101 01001070109 7010 110 8૦1001 07? & 06889 19111010 1118 1008 
છ ઊદ્લવૈ ૫00010 9% વૈક ૦૪ ૪૦૪0૫311, 10૫8૪8 0૦૩01088 1180 118911 10130 
00૫1તૈં 183906 €0ઘ 01૯ 1110 ૦ €પ્વૈધ?₹૦ 1106 કછ] ૦? ઇહ 0081લ્વ ૪010૪ 
શા)વે 10818 07 & વૈંબ્ધઉે ૦80888 37111018 6૪૦૦ વૈ8&% €૦૫૦ 110 1૧1010 ; શં 
ઊણ 109110 ઝહ1001ક8 041 11106 001010€₹ 07 11708 પઘ 1890 ૪૯૦૦1 80111006 
€૦ 8008%ઘ13 1] ઉ ૦110, 800૫ ૦તૃપાજટ 1037 કશ પોર 8000010108 1ઇઉ 13૦0૩ 
0ત1&00ણ્તૈ, ઘા 9૯000” 118 11/06 18 1000110 [૪₹0]00૪₹010116121)7 ૦1 3010770 
૪૪%1૪0 03 ઇ10 ૦૪૦૩૦180 ૦? ૪ર૪પ્રછ ઘાવ ]901), 07 પ૦ 8૫]0૦૪10₹ 11810]01- 
110088 11101 10 1108 €0001001110%1૯તૈ 10 ૩»૦ઘ8૦૩૪1010 ઇર છુક, 910 1) 
૬10 ૭10?) 971101. 18 1106011000 18 ઘર0111)૦પ ૫૦ ઉ૦વ.” 

87૪: કદ્રાળ ૩11111 ક85%8 :---“ 19 2087, 34 ઉંલણ્વૅે, 10 તૈ૦પ્રણાતતે 
૫૪101130₹ છપ ૦ંડ3ઉા”ક 111080 15 &113071101"3 ઘા 1300008881") 0? 11. ઉં], 
કાલે ૦10100: ૪૦૪૦૫%108 ૪પ 10 1010 0? 30111₹, 01008૪, હલે 0૫૬100", 
€₹ ૦ (૪1મ0₹€0 000101" 13-10 ૬૦ :0૦ હં), 11:13 1૬201713 [0111 €%]૩૦૦101060 
080, 00100000 શ) 1001 0ા”ક 30080, ઈ0૪તે ધૌ0 20080 ૩1001111, 16 
381080 31101080103, 1110 0308 100૪181311૪, પવ 1110 10081 111% ”૦૪૫૫1છુ 
વ1૦1.” 

મિં010506110011.---“0106 1011008 ₹0 3૫00૪107 09 3008. 11 10॥13ઉંદ1100 
04 8011વે ૦૦0૭1૫૫૦18 ૪11101 11.69 ૦૦૩૫૫૫1 ; ઘણવે પ111108 ઈ1૦ ઘ100પ૫૫૪ 
૦1 ઘ10011170પક 81108143008 108) 5૫00888 11પઈ 1 ગાણ ઉ 1) ૦10૦-1ઘાડિ 
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ગિપાદ્વા*01.--““53પ ૫૪૧% કઇ”પછણ1૦ £0૪ 0818101100, ૦૪ ૪1006 
8૦91૪ માહ્વેપ૦રક8 1 ક 110100વે ૪02 00 11010100 7007 ઊઘડ 11 1100વૅ-- 
7૦૫ 3૪100 18૪70, 0 1"€[00&%19 દ્ર 80]2૯૦”810011661060 07 11 પ૯ 31000888.0100 
ઘે ૦010107018 ૦4 ૦૩1૩1૦1૧૩૦૦ ? 1811) તટ 0પ 00110 1૫૯ છુર૦પળવે ઘ8 
દ10૫છ્‌0 10 07070 પાદ 10 10 4૦ ઘ્વપ્રવૈ 30071510 970પ ? 1813 ૧૦ 0૫. 
વૈં૦ વૈં૦5[0100 ૫૦ 0130 1000010008 [૦૦૦8૩] 10010 1000, દલે 
0188]0100006 (ઊલ 817૦01 ઘઉ 1૦01109 દૂપિણ 0? 1િં0૦0કાપલ, દરક 1001 
૪00૫ 30006106 ૩01 3૫110101003 £₹૦071 હા] ? 

# (10008 10 1106 8180000 ૦૫ 60 301110 3100૫૪0૦ 0.116 171006 ૪13810 
ઇલા? ૪033010000 ”પિઇક ? 01॥01 ૮00%27૪0?'% 7/00 ૯11 8080 તપે. 
ઉપે £૦*0010પ$--110%8 ઘઉ પધંફણ'ક ઘઉં ૩૦૪૯013--3911110 370૫૩૩૨10૦૪ 
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૦0૫1૯ 191પતે ઉપરા 108 20 8[0006ા08 00 00૪00૪. કલ 3:૦૯ €િછ દીળાા 
સપણ" 4૩ 10 ૦01) 100003 07? 15001181000 ; 3713000088 10 3/0૫ 31 3૩ તર 
811901110૫8 1૩૫1૪ હલે €/3100.' 

(૬1007, 10 9011 01 શદ, ૪૦ વૈંબ ૩૦0૬ 111 દતે લાદ 101% શા 
9/01૫08, ઘડ ૫૪૦ 101છ]) વખ 11 801:્વિર્ણણ10૦--0ળા 1110 ૦૦૩૬૫17, 3૪ 190010 
116108 1111101080 ; કાઉ 701 110 1110€ણા1 લે 110 00100૦૩દણપણવે હવે 
1101[1685 ક્ર ૫૩] ૦૫પળ્વ કદી ૩લઘ[૦૫0૪ 01 0101006--દણ્કટ 0 ઘાદ 
હઉ. 14111, ૫11000 પરદ007૦ 8રણાક 10 11800 090પછા 10ધ0 ૨૩૬૭01૨2 10% 
ધોલ લ્લ શાઉલ છ”. ણી1ળ1ા1ાલઇર, .... 

0૯65&111૫01*11)0 8પ" પદા જડ 0! 110 4110101110૪ ડાંય૫ 110 ]/€13.-- 
1૧૯ 1,010 01 130 39011 ૬]મ૦૫1૬5 દ.પ૩ 10 000 છૂઇલા [00001001 ઘે $ 

“7.4, 100 000૬ 1111 13100111085 કા) 818, (ઝાપપઇઠા' (૪ (10 ₹2€૬11- 
811101) €%8 01 83 1110 39180 012 1100 તાંક 18 ૦5 ॥33011301* 801૬ : 310800 
110 1)01730 8010101દઉ 10 1)0 1તૈઉણા 010, ઘે પ૦ ૦%, પ3 ૯ણ, દપણ 
108110, લાલે 1પ શહ 1001 10101'0₹1908. 111 (1050 11 (૬ 5011101 119 પુણા 
88101 પ્ર1)0 111]008૯પે 1)11'પૈણ॥ડ છ 01130195 ૫130૫811)” 

“?ઠ. 1*8119 0180 1૬1010) ઘઉ 10011101811), 8111 0 ઊ001ઇડઉ 
8011011111, દઉ છ 301 1008 પ0 ₹€111001101 11 1100 ઉઘાાર 1 ભંદોણ' 
71011 1110 પા૩ણ્ટા છ (10 ૦૫11137 માણ, ઊઉ પં 1પ [પાાંડોડપણાા 
પાડા 1113 ઇદ ઉ 328% €0૫00૫1ાઇ.” 

“?0. 110 11111 0 8 11૫0101065 911116 13 લતુપર્ધ ૦ યોર કાજ 
રડ 13 1૪1101'0111, 11001031038 11૫1.” 
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7/7. 1351019 દદ 1100 1111019 01 9 1381111086 ઉ્રા1% 18 પછી 1 
110 ૫111 0? [1€#પેતા॥.” 

“78. 10016 ઇલ ૪810 0? દા (00વે).” 

70111 શટ, દર ૯૦00 %0વ 1010113 838 :--“ 118180000૮ 
7000 183 100૯8511") દ0 5051411 ૫8, 1ઘ180010₹ €0117100105 ૫૦ વણો છદ 
ડ100 3"€170810 પ8, 01"0 810010[210ઉ 816 [01 "18 ૦૫૬ ૦ પોય ણા 111 
(પોલે 119116: 8100 (૦1 1 111:)* કપ 1101 1011010 108070 3110020100, 
800૪, પાળે 100111૫, 13 8 18010 €૦૪૦૦વે પદો) દ ક૦ દો ૫૪1311 ક 
1110 ૪€01રા1છુ 1ભ્ડો 0 ૩1100 'સ્પૈ હાઉ કોણી. હાાાાલોક? €€ા119 
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1પ 10 (0811013 »િપાંઇ હાલે ૪૦૪૦૬૫૪10૧, કે ૪100 10011 ૬0 ભા2૪ 38ર્તે 
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₹€૪૦1 1910 તૈ10દ. 1૬ 18 દ₹૫૦ ધ 10૦ 01)]0૦૦110પ 0 101110 811137 
[00વે 13 ૪૦ ટુ'૦8૬ ઉ. 000813) ][001"૩૦118 1100 ૦1 811013 103110 011 03૪૦» 
0070700010 16, ક) 11518 18 180 ]0700 118 118 5૭૪0110, 11111) 9111061] 
વ ૪૦૯૦11 વૈ (01 80000 1030 0% કદ્ા10*ક ૦1 10080, કઇ 10 ણા 0? પ૦ 
9૦૩૧૪૦ “ણી1૩૦વૈ 118 0૦૫3 દદ (વં. 41 (10૦૩૦ &0'0 11811011008 ૦ 
)101'808, વૈઝ્જ્‌ઃ, ઉલે ૦૬0 (0110 વૈ૦108, ૫11101 11111૪ 9૦૫ 101૪ (વં ૦03 
313001, 10 113811) 10તમ્ટ્વ દાણાં? ૦૪ 181૫૪ 0૦વે.” 


71001"00$, દપણ ઘદિદ?૦૫૩ ]0213:81010ઠાંઇઇ 858 :--“ 811018 13 પટા11)€0 
08001113'01'0118 1301' 1)0)*01301*0પ8, 110 118 1 ા10ઇ 1116 10૭11) 0? દોટ હાઉ- 
€1101₹07*3, 1101* પણ? શ101૫1])0 8600080114, ૦1 ધૌદાંઇ 1110811105. 11 7૦ 
€0૧૩૭તૈટા' (10230 ૦1'છુધપક 1૫ 110110, પણ પ્રાપ્રડંઇ ૯011010૫00 11111 10 100 107 
310૫1000 11810010૫5, ઘ8 18 ૬10 800.” 


”1*0£€33$01ષ 00010, દૌર રર)”ાંલ્વ હલાંભ136 ૦૪૩૭૪૦૩ : -“ 1૫10 
૧૪09 &પ 10 10011₹038, ૫11101) 0013 10081117 3"050111[708 11 ઉ તૈરા1- 
પળ, વૈટા1૫૦ પ0 ૩180 ૪િ૦લે ("ભાઉ દિપક, છુછાપ, 110 1:07ાણંડ ૦91 
1165, ઘઉ 010801 1008 11 પાણા દઉ 10050 ૩8 હાલે 3પ૫દા1દં0ાઇ 
(135૫૭8 ૦01 110 પ ણછૂણદાં)ઉ 1પ ॥ ર બંઘાં0'પદઉવ ; ઘઉ ઇડર ઉ050 
1:08010311010110€ 10010013 દૌર ત્‌પકપૈ1'૫૧08010૫૩ ઘાલે 1101081 વે0ધા(1011 
81103૪05 1111 1161) 19785, 20103 010 ૯૬11011છુ, ધવપ[ ૦પ £૦ ૦8૫ (ર પાંદ 
01 [110 170083 07 1110 છુ3'વંણા).”” 


21૫૦૭53501૫ 1૪11118113 1.૫1/16100€, દં) € ૦૩૧1101 ૩૦1૯111181 ૪1૯ :-- 
“1101001 બ 0મ્થા ઊઘ00 019 1100 ૨///7૮૮82૮ 1*03010112101100 10 080 
04 1110 ૦€819101₹0₹0પ૩ કા1111818, 9%00[00 દો) દંભ? રાપર 18 €0011લ્વે 
10 000 ૦510101 31817500. 116 10088083308, ડાપૈભ્ણવે, 1૦૦૬1૬ ૮7/૮૮ 
૬2811110” ; 1018 110) લૈ ૦ 106 €%૦૦૦ ૧ ઉ) 100ણ 0૦110 ૦0110008, ઇલ દ૪૦ 
૦૪1૦1519 115૫100 ૬0 (110 ]0100[70505 ૪1101 0110 ૦€૦1૪૩3[0૦0૫611છુ ૫૦૦૫ 
€૫૦૦૫૫૯૩ 11 €680011₹૪81*0115 8111111518. , - * . (1પ5 0૦ 11) ઇં, ૫૨10011101” 
૫૪૯ €018106ણ' દાહ 1૯1 હાલ ૫0૪, ૦0₹ પંકલ 1ઇાળલલે1ઉધ€ 110311181801015 ૦4 
લૉ[ટુ૦5(101, 1100 130011 8113061100 6105017 ૪7૯૦૩0૩1)લ્ડ ધો1પ ૦4 પ0 
81ધટ; ધળ જ પાર 1૩8 પદ 1881011 કાપાર 000 €01000[01€1013 
1101:01પ01*0પ૩” (1.*પટ્ઠા1"01₹૦0૬?) 


ગિંલાપ'€ 02550110, ૬130 2005 ॥0011101'10પ8 ]021111050[10?₹ ૪૦01168 :-- 
(1 18 0013100110છુ 130 ૩.000 ઉં)0 €011107100811018 ૦7 ૦૫8₹ ૫00111 ૪ વંબ 
3101 0]02[2080 ૬૦ 0 કઇ 1૦ત 1) -પેળઇપ”૦ ધ૦ 100 ૫૩૧૦ રબ ૧ વીીલળ્કા, વૉં૦, 
811360 ધ] ઘડા ક (1 8[001૬૮0 0? 001%:28511813) 381018 18110 1183 100100લૈ 
10 ઢટિરં ૦0 10811 130100 ધાં! ૬૦૦૨1 101૪, ૦૦૧1081, 813810; ૫૩૫૫૯૪૦૨1૩, હાલે 
૪100 1110૪0 &ાક 001૪0010 પ000--બ શાણો કોઉ હ' 110108, ઘંછ0'ક, 
૪૦1૪૦૩, વૈબ્ટુક,; ૦915, &ઉ ૦૬1018. કિપ (1080 ૪110 810 11થ0 10 કપંકાંડઇ 
૦01) 018 130103 દ્ાતે 1'પાંઇફ 1000 ધણં? 0૦2% ૩110371, 01080, 010181, 010૬૦ 
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0 ૦10 81001101, 0 તકા પબ 10 ૦૯૬૨૩ 10૫૩. 00 દઉ 30 ત1'૦ 
1107808, 00૪૪8, વૈહ01*, 813€€]0, ૪૦૧8, હલ ૩0010 01678. ॥ 4પ્પવે ધિ!110*-- 
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અન-ફલ-શાટ 


અથવા 
વનસ્પતી ખોરશાકીંનો 


પકવાન પોયી. 


----9૦૨૪૯૦:૦૦----- 


ન!૦1. ઘઊના જુલકા, 

જેટલાં ફુલકાં કરવાં હોય તેટલા ઘઊંના આટાને પાણીમાં 
ખાંધી ન્તેરને હાથે ખખ મસળી, લીંબુ જેટલા નાહના ગોાળાઓઆ 
વાલવા અને અકેક લઇ ચોખાના સાટામાં ગખડાવી વેલણથી લાક- 
ડાના ગોળ આરણયા ન્મથવા જેને ચક્લો કહે છે તેની ઉપર ધણી- 
જ પાતળી વાણી; તાવડીપર ધીમી આંચે એક પડ અધકચડું 
સેક્વુ અને બીન્ઝું પડ ફેરવી ખરાબર ભુજવું, પછી તવેથા વડે 
સઆતસપર થેોડા સેકેલા પડે નાંખવુ, એટલે મોટા ૬ડા માફક 4રત 
ફુલી આવશે જેને જલદીથી કાઢી હેવું; નહીં તો બળી જશો. અગર 
જનો સતસ ઉપર નાંખવી નહોં ખને તો તાવડી ઉપરજ થોડું સેકેલુ 
પડ પાછું ડ્રવી બરાબર ભુજ લેવુ- ગરમ હોય તેટલાંજ ન્નેઇતુ' 
ધી ચોપડી અકેકપર ચોડ કરતાં જવુ. ને પસદ હોય તો આટો 
ખાંધતી વખતે સાથે થોડું ઘી લેવુ. ફુલકાં વચમાંથી આસરે પૉણી 
ખીલસ મોટાં અને વજનમાં પાતળાં કાગલ જેવાં હલકાં હોવાં ન્નેઇએ. 
લોઢોના કરતાં માટીની તાવડો ઉપર રોટલી ઘણી સારી ભૃન્નય 


જ 


છે માટે ખનતાં સુધો તાવડી વાપડવી. 


નાન્ર. ધઊંની બે ગાળાનો રોટલી. 


ઘઊંના આટાને પાણીમાં ખાંધી છુખ મસળી રૉટલીના અ- 
દ્વાજના ગોળા પાડવા. પછી એક ગોળાને જરા ચપટો કરી તેપર 
સેહજ ધી લગાડી ચાખાનો આટો ભભરાવવો અને તેની ઉપર 
ખોને ગોળા દાખી તેની પાતળી રોટી વણી, તાવડીપર ધીમી 
આંચ બેઊ પડ બરાબર ભુજવાં અને નીચૅ ઉતારી તેના બે પડ છુટાં 


ર્‌ 


પાડનજાં ને ઉપર ન્નેઇતું ઘી લગાડવુ'. રોટલી બરાખર ચડેલી હેરો 
તો તેને બે હાથમાં ઉભો પકડી જરાક હુલાવતાંજ ખે પડ તરત 
છુટાં પડો જશે. 
ના૦૩. ઘઊના પડની રે।ટલી. 
ઘઊંના આટાને પાણીમાં બાંધી ખુબ નેરથી મસળી રોમલીના 
મ્મદાજના ગોળા પાડવા. તેમાંથી એક ગોળા લઇ ચપટો કરી જરા 
ઘી લગાડી અટામણમાં ગખડાવવે, પછી તેની પાતળી રાટથી વણી, 
તાવડીપર ધીમી આંચે ખરાખર બેઊ પડ ભુજ નીચે ઉતારી તેની 
બેવડી ઘડી કરવી ભને ન્તેઇતુ ઘી લગાડી ખાવી. 


નાન*૪. ઘઊ'ની જુરા રોટલી. 


જેટલી રોટલી કરવી હોય તેના અંદાજના ઘઊના આગે પાઃ 
શીમાં ખાંધો સારી પેઠે ઝુદ્ીને ગોળા પાડવા. આ રેટલીમાં ચાખા-' 
ના સઆઢટાનું કામ પડે છે તેથી પેહેલાં છડેલા ચાખા થોડાક ધોઇ 
છાંયામાં સુકવી દળાવવા અતે તેતો ચાળેલો આટો થોડો સુકો રાખી 
ખાકોનોા થોડે ઘીમાં ખાંધવેો. પછી ઘઊંના આટાનેો એક ગોળા ચપટા 
કરી ઊપર ઘી લગાડી તેની ઉપર પલો સુકો રાખેલા આટો ભભરા- 
વવા; એ રીતે એક પછી એક ગોળા ઉપર ગોળાઓ એક એક ઉપર 
ચઢાવતાં જવુ. છેવટે આ મોટા ગાળાની એક મોહટી રટલી વણી, 
તે ઊપર પૅલો ઘીમાં ખાંધી રાખેલો ચોખ્માના આટો ચોપડવો, અને 
પછી સુકા આટો ઉપર ભભરાવી તેની લાંબી ઘડી વાળવી. પછી 
રોટલીને લાયકના છરીથી ગોળા કાપવા અને અકેક ગોળાની પાતળી 
ર।ઢો વાણી તાવડીપર ધીમી આંચ બેઉ પડ ખરાખર ભુજીને ઊતારવી 
અને નેઇતુ ઘી લગાડી ખાવી. 


નાગ્પ. ઘઊ ની ચોપડા રોટલી. 


એક રતલ ઘઉના આટામાં જરા ઘીનું માં નાખી પાણીથી 
ખાંધી ખુખ ન્ેરથી ગુ'દળજે અને રોટલી વણવા જેવા નરમ થાય 
ત્યારે તેના લીંબુ જેટલા ગોળાઓ પાડી અકેક ગોળા લઇ ચોખાના! 
આટામાં રગડોલી તેની પાતલી રોટલી વણી ઉપર જરા ઘી લગાડી 
અટામણ ભભરાવવુ. મા રોટલીનો બેવડી ઘડી ફરી પાછું જરા 


ઝં 


ઘી લગાડી ઉપર અટામણુ ભભરાવી તેની ફરીથી બેવડી ઘડી 
કરવી, એટલે ચોપડા રોટલી થઇ; જેને પછી ગોલ વણી તાવડીપર 
નાંખી ધોમી ગાંચે બેઉ પડ ખરાખર ભુંજવાં, અથવા જેઇએતો લે- 
હોપર જરા ઘી કકડાવી, બેઉ પડ ખરાબર સેકી ફહાડવાં અને ખ- 
પમાં લેવી. 
નાન્દ. ધઊંતી સાત પડની રે।ટલી. 

ઉપર લખ્યા મુજબ રોટલીને ચોપડ વાલો તેનો ઉપર ૦૪રા 
ઘી લગાડી અટામણ ભભરાવી તેના ખુણાઓ વાલી ૨વાં અને તેને 
ગાલ વણી તાવડીપર બેઉ પડ ખરાખર ભુજવાં અથવા તો લોઢીપર 
ઘી કકડાવી બેઉપડ બરાખર સેકી કાઢવાં એટલે સાત પડની રોટભી થશે. 

ના૦*૭. ઘઊ ની મોડી રોટલી. 

એક રતલ ઘઊંનાો આટો તથા રા રતલ મદા ખાંડ એ 
ખધેને પાણીમાં કઠણ ખાંધી ત્રણ કલાક સુધી રાખી મુકવું. આ 
કકશ ખાંધેલા આટાને પથ્થરતા પાટાપર કૂટો નરમ કરવો, પછી 
લાકડાં વીગેરેનુ ખળતણ સળગાવી, તે ઊપર તાવડી ઊંધી વાળી 
ખુખ તપાવી પેલા નરમ કીધેલા આટામાંથો સોપારી જેટલી ગોળી 
લઇ તેની પાતળી રોટલી વણવી ને પેલા ખળતણપર તપાવેલી 
તાવડોપર નાંખીને બેઠો પડ ખરાખર ભુજવાં, શમને ન્નેઇતું ઘી 
લગાડી ખાવો. 

નો૦૮. મકાઇના આટાની રે।ટલી. 

એક રતલ મકાઈ દાણાના સઆટાને ગરમ પાણીથી ખાંધી 
મસળવે.. પછી તેના આસરે સાત આંડ ગોળા કરી અકેક ગોળો 
પાણીના ભીંજેલા હાથથી થાપીને તાવડીપર ધીમી આંચે ભુટ્ડ 
રહ્યા પછી આતસપર સેકવી. ખટી, કાંગ, તથા કોદરાનાં આટાની 
શેટલી પણ ઊપર લખ્યા પ્રમાણે થાયછે. 

ના૦૯. બાજરીની રોટલો. 

એક રતલ ખાજરીના આટાને પાણીથી ખાંધી ખછુખ મસળવો 
પછી તેના આસરે આઠ ગોળા કેરી પાણીના ભીંજેલા હાથથી તે 
રોટલી બે હાથમાં ઉભી પકડી થાપવી અને તાવડીપર નાંખી સેહ- 
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જવારમાં રોટલીનુ' પડ ડેરભી નાખવું અને ખીન્ન્‍નુ પડખરાખર ભુ 
કહ્યા પછી પાછી રોટલીને ફેરવી નાંખી પૅહેછું પડ ખરાબર ભુજવુ, 
જે વપપતે રોટલીને અળગે હાથે દાખવી એટલે ફલી આવશે. તઇઆર 
થયા પછી ન્તેઇતુ દ્રો લગાડી ખાવી. બાજરીની રોટલી જો ગરમ 
પડતી હે।ય તો ત્રણ ભાગ ખાજરીનો આટો અને એક ભાગ પતની 
ચાખાનાો આટો અથવા તો બેઉ અરધો અરધ સાથે ભેળીને ઉપર 
લખ્યા મુજખ રૉટલી ખનાવવો. કેટલાએકો રોટલી ખનાવી ફૂલવવા 
સાટે આતસની આંચપર છેટેથી ઉભી કરી રાખે છે. 


મા૦૧૦. જુવારના રોટલી. 

#ઝવારની રોટલી ઉપર લખ્યા પ્રમાણે કરવો, રેર એટલોજ ક્ર 

ખાજરીને ખદલે નુવારના આટો લેવે. 
ના૦૧૬૧. જુવારીના સાટાની રોટલા. 

જેટલી રોટલી કરવો હોય તેટલા અદાાજનો જુવારના આડ 
લઇ વચમાં ખાડો પાડી કકડા પડતું ગરમ પાણી નામવ૧. ગને 
તવેથાથી એક રસ કરી આટો ગુદી નરમ કરવો. પછી રેોટલાને 
અદાજનોા ગોળા લઇ કથરોટમાં અટામણ ભભરાવી તે ઉપર રોટલી 
ડ્ેરવતા જઈ થાપવી. જેટલી પાતળા કરવી હોય તેટલો કરીને સાટાનુ 
પડ ઉપર રાખી તાવડીપર નાંખવી અને ધીમી આંચે બેઉ પટુ 
ખરાખર ભ ઉતારવી, 


ના૦૧૨. નાન ભઠ્ઠી વગર બનાવેલા. 


ખે ૨૨ ઘઊંના આટાને (યણુાની દાળમાં આખી રાત રેડો 
મુકેલુ' પાણી જેને ખમીર કરહે છે તે) પાણીથી નરમ ખાંષી જેરને 
હાથે ખછુખ ગુદવો, અને ત્રણ ચાર કલાક ગરમ જગામાં ચુલા આ- 
ગલ ઢાંકી સ્કવો; એટલે આટો ખીલી તઇવાર થશે. પછી તાવડી 
ને ચુલા ઉપર મુકી તપાવીને તે ઉપર ખીલવેલેો આટો જેટલા કદ 


કતાર ઇના. સઇ... 8#,.--_ન-નતતીિ....ટા ઉમા, #જલઇાઇજામસઝણ-ન-૦૪--,#-.. 


* આટો ખીલવવાની બીજી રીત એ છે કે નાલીએરના ખમણુમાં 
શોડુક ગરમ પાણી અથવા તો નાલીએરમાંનું' નિકલેલું પાણી રૅડી તેનુ 
દુબ કાહવુ' અને તે દુધમાં આટો બાંધી ચુલા આગળ જરા તાપ લાગે 
યાં ખે ત્રણુ કલાક ઢાંકી મૃક્વો એટલે આરે ખીકી આવશે, 











પૃ 


નો નાંત ખતાવવાં હોમ તેટલો ગોલ પાથરવો, અને તાવડીપર જરા 
ડરી જાય એટલે તેને ચુલા ઉપર” ઊલટી કરી નાંખવી. પછી નાંન 
ખીલીને ખધેથી લાલ થાય એટલે તાવડીને પાછી સુલટી કરી, તવેથા 
વડે પ્રીરેથી નાન કાઢવું. નાંન મીઠાં કરવાં હોય તો આમો ખાંધવામાં 
૦।1 શૈર ગાળ પીગળાવી તેનું પાણી લેજ્ુ. એથીબી વધાડે સ્વાદીછી 
બનાવવાં દોય તૌ આટો ખાંધવામાં પાણીને ખદલે એક પેટ દુધ લેવ અને 
વળી નોઈએ તો ખદામ, દરાખ, તથા ખસખસ નાંખી કેકના જેવી 
ભેહેજત માપે એવાં ખનાવવાં. આટો મસળવામાં ખામી નહીં રાખ- 
વી. નાંન સુકાય અથવા તેમાંનો ભીનાશ ઉડી જાય પછી ખાવાં, 
ધેરમાં ભઠ્ઠી હોય તો તેમાંજ ભજી કાઢવાં. ભઠ્ઠીમાં કકડા ભુજ ૪ા- 
હૈલાં નાન ચાર પાંચ દીવસ સુધા સ્વાદ લઈ ખવાય છે અને વેલા* 
તી ખીસક્ાટને તડડર મારે છે. 
ના૦૧૩. પાંઉ-ભઠ્ઠો વગર બનાવેલા. 

રાઢ રતલ ઘઊના આટાને એક પેટ પાણીથી ખાંધી ખુખ 
મસળી તેને એક ઢાંકણાવાળા ટીનનાં ડખામાં મુકી, એવી રીતે મ- 
જબુત ખધ કરવો કે તેની અદર પાણી મુદ્લ જઇ શકે નહીં. 
પછી એક મોઢા પેણામાં ઉપલો ટીનનાો ડબા મુકવો; અને પેણામાં 
પાણી ભરો ચુલે ચઢાવી બે ક્લાક સુધી છુબ ઉકાળવો. પાણીની 
બાફ ખહાર નીકળી નહો જય એવી રીતે પેણાને પાગ ચપટ 
થંકણ ઢાંકવું. પું 

ના૦૧૪. પાઉ બીજી રીતના. 


એક રતલ ઘઉના આટામાં ના તોલો નીમક નાંખી નાનની 
ષાનીમાં જણાવ્યા પ્રમાણુ ખમીરના પાણીથી આટો જરા નરમખાંધી 
ત્રસ કલાક સુધી ચુલા આગળ ગરમ જગામાં રહેવા દીધોથી આટો 
ખીલશે. તેને મે!લ્ડમાં ભરી ભઠ્ઠીમાં ભુજ ડાઢવો. 


ના૦૧૫. પાંઊ તળેલુ'- % 
એક નાહંના પાંડઊની પોણા ઇચની કાતરીઓ પાડી ૦।। શેર 


દુધમાં ભીંજવવી. પછી કઢાઈ અથવા પેણામાં ત્રણુ તોલા ઘી કકડાવી 
તેમાં દુધની ભીંજવેલી કાતરી અકેક નાંખવી, અને લાલ થાય ને 


ઊતારી તેં ઊપર જોઇતી ખાંડ માલી અથવા તો ડમાં ખાંઠ 
*મગળથીજ નાંખી મીઠુ કરવુ, 


ના૦૧૬. પરેડા. 


૦॥1 રતલ ઘઊંનો મેંદા તથા રવો એકરસ કરવો, પછી તેને 
નાંતનતી વાગીમાં જણાવ્યા પ્રમાણે ખમીરનાં પાણીથો ખાંધી જેરને 
હાથે ખુબ ગુંદવો, ચાને તેને ચુલા આગળ જરા તાપ લાગે ત્યાં 
ત્રાગુ કલાક સુધી ઢાંકી રાખવો એટ્લે આટો ખોલશે. પછી નેઇતા 
કદના ગોળા વાળી સાટાનો હાથ લઈ વણવા. અને છુટા છુટા અ- 
રથો કલાક ખુલ્લા મૂકી તેને લે!ઢીપર નહીં પણ તાવડીપર ભુવા; 
અને ઉપર સોજું ઘી લગાડવું. પરેડા મીઠા કરવા હોયતોી ૦: ૨- 
તલ ગોળ પીગળાવી આટો બાંધવામાં તેનુ પાણો લેવુ, 

ના૦૧૭. ધઊ'ની પૂરી. 

ખએેક રતલ ઘઊંના આટામાં બ રતલ રવા તથા એક ઝુપીઓ 
ભાર ઘી (માંગ) નાંખી પાણીથી કડણ ખાંષી સારી પેઠે ગુદ્નો. 
પછી તેના આશરે પચીસ ત્રીસ ગોળા કરીને જરા ઘી અથવા 
અટામણ લગાડી પાતળી પૂરીઓ વણવી અને કઢાઇમાં વીસ રૂપી 
ભાર ઘી કકડાવી તળી કાઢવી. તળતી વખતે પૂરી ફુલાવવા સારૂ 
નાહુની ઝારી અથવા તવેથાથી પૂરી હલાવતા જઈ, ઘી તેની ઉપર 
રડતા જવુ, પૂરી ફુલો ફે તેને ઝાર! વડે*ફેરાવી ખદ્દામી ર ગની થાય 
કે તરત ખાહાર કાઢવી. 

પૂરી ખારી કરવી હોય તો આટો ખાંધતી વખતે તેમાં એક 
તોલો નીમક નાખવુ. 

ફરસી પુરી ખનાવવી હોય તૌ આટો ખાંધતી વખતે ન તોલો 
હેલદ, ૦11 તોલો મરી અને છર તથા એક તોલો નીમક નાખી 
આટાને ગુદવે।. 

ના૦૧૮. ધઊ ની ગળો પુરો. 

એક રતલ ઘઊંના આટામાં એક રતલ રવો ભેલવો અને 
તેમાં બે તોળા (માંણ) ઘી નાખવુ. પછી ન॥। રતલ પાંડ અથવા 
ગાળતું પાણી આટો ખંધાય એટલું કરી તેવડે આટો ખાંધી મોન 


ર ષ્્ 
ગરીથી ખુબ કુટવો, અને તેની ત્રીશ ચાળીશ પાતળી પુરીઓ જરા 
અટામણ લગાડી વણવી અને ઉપર લખ્યા મુજબ તળી નાખવી. 
ના૦૧૯. ધઊ ની ફરસી પુરી. 

એક રતલ ઘઊંતા આટાને અરધો રતલ ચણાના આટામાં 
ભેલી બે તોલા ધીતું મે! નાખી પાણીથી ખાંધી સારી પેઠે જોરથી 
મસળવેો, અને મસળતી વખતે તેમાં શા તોલો નીમક, ૧ તોલો 
મરી, બા તોલો જીરૂ અથવા અજમો તથા બ તોલો હેલદ્ ઉમેરવી. 
પછી સોપારી જેટલા ગાલા પાડી, જરા અટામણ લગાડી, પાતળી 
પુરીએ વણી કઢાઇમાં ૧ શેર ઘી કક્ડાવી તળી કાઢવી. પુરીઓ 
વણી દશ મીનીટ તડકામાં સુકવશે તો તળતી વખતે ફુલી નીકલશે- 

ના૦૨૦. ધઊના ફરસા પુડા. 

રાઢ શેર ઘઊના માટામાં ૧1 તોલ્લો ઘીતું માંણ નાખી 
પાણીથી ખાંધી મસળવા અને મસળતી વખતે તેમાં ના ડોર 
દહીં, ૧1 તોલો મીઠું, બ તોલો હુલદ અને મરી; તથા ૧ તોલો 
સેકીને વાટેલી મૈઠી નાખી સૈળવવુ, સ્‍નને આટો કઢી કરતાં જરા 
ઘાડો રાખવો. પછી તાવડી પર ના તોભેો ઘી નાખી કડછીથા યોડુ 
ખીરૂ રેડીને તવેથાથી પાથરવુ. એક ખાજાએ સેકાય એટલે ખીન્ઝુ 
પડ તવેથાથી ફેરવી સાર્‌ સેકીને ઉતારવુ. એ મ્માણુ ખીર્‌ થઇ 
રહે ત્યાં સુધી અકેક પુડો તાવડી પર ઘી રેડી ખનાવવે. 


ના૦૨૧. પુરણુ પોલી. 

બે રતલ ઘ8નેો આટો પાણીથી ખાંધી ખુબ મસળવો. પછી 
એક રતલ ચણાની દાલને પાણીમાં નરમ ખારી બાકી વધેલું પાણી 
કાઢી નાખી તદન સુકી કરી ચુલા ઉપર મુકવી; અને તેમાં એક રતલ 
ગાળ અથવા ખાંડ નાખી ફડછી વડે ધુટીને.માવા જેવી કરવી અને ખાંડ 
યા ગોળતું છુતેલું પાણી સુકાય એટલે દાલને ઉતારી વાટી નાખવી અને 
તેમાં એક ખમણેલુ' જનયફલ તથા ૦॥ તૌલો વાટેલી એલચી ભેલવી. આ 
દાલને પુરણ કરી કહે છે. પછી પેલા ખાંધેલા ઘડના આટાના લીંબુ 
જેટલા ગોલાઓ કરવા અને તેમાંથી અફેક લઇ વેક્ષણુથી સેહુજ 
વણી ક્ોડીઆં જેવો કરી તૈમાં પુરણુની સવા લીંબુ જેટલી ગોલી 


હ 


મુકી પાછે ગેલેમ વાલી દેવો અને ચાખાનું અટામણ લઇ વૈલણુથો 
હૈલજે હાથે ,પાતલી વણી, ધીમી આંચે તાવડો પર બેઊ પડ ખરાબરૃ 
જુ૬૭, ઘી લગાડી અથવા તો ફોપરાનુ દુધ સાથે પુરણુપાલી ખાવો. 
નાન૦્રર, વટાણાની પુરી. 

એક શૈર વટાણાના આટઢામાં બે તોલા (માણ) થી નાખો 
પાણીથી બાંધી મસળવા અને તેમાં ૦1 તોલા મીઠું અને ન તોલો 
મરી મેળવવું. પછી તેના સોપારી જેવડા ગોલાઆ કરી, પાતળી 
વણી જરા તડફે સુક્વવી બતે ૧૦ ર્‌પીઆભાર ઘીમાં તલી નાખવી. 


નાવ્ર૩. ચોખાની પુરી. 


એક રતલ ચોખાના આટાને ગરમ પાણીથી જરા નરમ બાં- 
ધી મસળવા અને તેમાં ના તોલો નીમક મસળતી વખતે ખેલવવુ, 
પછી તેના સોપારી જેવડા ગોલા કરવા અને અકેક ગોલાની પુરો 
અટામણ સાથે પાતળી વણુવી અને ૬સ તોલા ઘીમાં પુરીઓ ફુલ- 
વીને તળી નાખવી. ફેરસી પુરી કરવો હોય તો નીમક સાથે બ 
તોલો હેલદ્ટ અને અરધો તોલો મરી આટામાં સેલવી ઉપર મુજ્ખ 
ખનાવવી. અગર ને મીદી પુરો ખનાવવી હોય તો નીમક મસાલો 
નહીં નાખવો, પણ અરધો રતલ ખાંડ આટો બાંધતી વખતે સાથે 
સેલવવી અને ઘો «જરા વધારેં લઇ તળી કાઢવી. 


ના૦ર૪. ચોખાને પુડો- 


એક રતલ ચોખાના આટાને એક રૂપીઆભાર ઘીનું મોંણુ દઇ 
તેને ગરમ પાણી, દુધ અથવા ફોપરાના દુધમાં પાતળા ખાંધો મ- 
સળવેો. પછી ચુલાપર લોઢી સુડી તેને જરા ઘી લગાડી કડછીએ થે- 
ડા આટો રેડી પાથરવા, ને ધીમી બાંચે બેઉ પડ લાલ કરી તવેથા 
વડે કાઢવો. ખકેક પડે નાખતી વખતે પાછું લોઢીને ઘી લગાડવું, મી" 
ઠાશને શેખ હોય તો ના રતલ ગોળ વા ખાંડ આટો બાંધતી વ 
ખતે નાંખવી. ફૂરસો પુડો કરવા હોય તો આટો બાંધતી વખતે તેમાં 
૬ ૨તત ૬હીં, ના તોલો મીઠુ) ન તોલો હલદ અને મરી એટલી 
જનસો ઉમેરવી. 
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ના૦્રપ. ચોખાની પાનકો. 
એક રતલ ચોખાના આટામાં ગા રતલ ગાળ અથવા ખાંડ 
ભેળીને ત્રણ તોલા ઘીમાં તેને કાળવવો; અને ના શૈર દુધ સાથે 
આટાને નરમ બાંધી તેમાં અરધું ખમણેલું નજયફળ તથા ના તોલો 
ખોાખરી કીધેલી એલચી નાખી ખે કલાક આટો રેહેવા દેૈયો. પછી 
લે!હી ઉપર ફેળનું પાતર્‌ પાથરી તે ઉપર પેલો તઈયાર કીધેલેો 
નરમ આટામાંથી થોડો પાથરવો અને તે ઉપર ખીજું પાતર્‌ ઢાંકી 
ઊપરથી ઢાંકણું ઊંધુ વાળવુ, ને ધીમે અંગારે ચડવા દઇ હોતારવી, 
જે ચોખાની ફરસી પાનતકી કરવી હેય તો આટો બાંષતી વખતે 
૦1 શીર દહોં, ન તોલો! મરી અને હળદ, તથા એક તોલો નીમક અદર 
નાખવુ, અને ગોળ યા ખાંડ નાખ્યા વગર આટો પાણીથી ખાંધવો. 
ના૦ર૬. કેળાની કેરવઇ. 
પાંચ વસઇંગરાં કેળાંને છાલ સાથે બે ખાટલી પાણીમાં ખાર 
છે!લીને ઘુટી નાખવાં. પછી તેના ચપતા ગોળ! વાળી ન શેર ઘી- 
માં તળી લાલ કરો ઊતારવા. જેઈએ તો ગાોળાઓને કોડીઆ જેવા 
કરી તેમાં તળેલી અથવા સાદી બદામ, દરાપ્ખ અને ખસખગ્ન ભરી 
ગોળા વાળી ૬ઇ ઘીમાં તળી નાખવા, ખદામ ૬રાખ અને ખસખ- 
સને બદલે ખુશી પડે તો પટેટા બારી ઘુંટીને તેનો માવો યા તો 
પટેટાની બારીક તળેલી સળીઓ ભરીને પછી તળી નાખવી. ફેરવ- 
૪માં દુધનો માવો, જેલો, અથવા મુરખાની નાહાનાં સળીઓ કરીને 
પણ્‌ ભરાય છે. 
ના૦ર૭. કેળાની પાનકી. 
ચાર વસઈગરાં કાચાં કેળાં છોલીને છીણુવાં અને તેમાં વા 
રતલ દહીં, ૦ તોલો નીમક અને મરી, છ આની ભાર જર્‌) અને 
ત્રણ રૂપીઆ ભાર ઘી એક રસ કરવુ પછી લોઢી પર ફેળનું પા" 
તરૂ મુકો તે ઉપર ઉપલી મેલવણીમાંથી થોડી લઇ પાથરવી, અને 
પાછું ઉપર ફેળનુ પાતર્‌ ઢાંકી તેની ઉપર ઢાંકણું ઊંધુ વાળવું, ને ખને 
પડ ખારીક આંચે ચડવા રેવાં. 
ના૦૨૮. કેળાંની પુરો. 
પાંચ વસઇ રાં કાચાં કેળાંના બબે કટકા કરી પાણીમાં ખાફી 
ર્‌ 


ર ૧૦ 
છાલ કાઢી નાખી ઘુટીને આટા જેવા ખાર્રીક કસવા, પછો તેના ગેળા 
વાળી અકેક ગોળા લઇ ' તેની પ્રરીઓ વણવી, અને ૧૦ તોલા 
ઘીમાં તળવી. પુરી મીડી ખાવી હોય તો ૬શ તોલા ખાંડ ઊપર 
ભભરાવભી. કેળાંના ખનાવેલો આટો ખજરમાં મલે છે, તે નેઈએ 
તો ભાઇતો લઈ ઘઊ ની પુરી માફક ફેળાંતી પુરી ખનાવવી. કેળાને 
પુરી વણ્યા પછી ચૉંતી જય છે, માટે તેને હાયે નહોં પણુ તવેથા 
વડે ઉખેડુવી. 
ના૦૨૯. કેળાની ફરસી પુરી. 

ઉપર કેળાંની પુરીમાં ખતાવ્યા મમાણે કરવી, તફાવત એટલે જ 
જુ કેળાંના ખાર્ડ્લા કટકાને ઘુંઢતી વખતે ખાંડ ન લેતાં, ૦1 તોલો 
મોઠુ, એક તોલો ધાણા જીરૂ અને મરી, તથા એક જુડો ખારક 
કાપેલી કોથમીર તેની સાથે ભેળવી. 

ના૦૩૦. પટેટાની પુરી. 

ખેક રતલ પટેટાને બે ખાટલી પાણીમાં મારીને છોલી નાખ્વા 
અને તેને ઘુટીને નરમ કરી તેમાં ૧ તોલો મીઠુ', ૦1 તોલે મરી, 
એક નડી સમારેલી કોથમીર, તથા બે ચાર ૬ુદનાના પાતરાં નાખો 
એકરસ કરી ફરી ઘુટવું. પછી ૧ તોલા ઘીમાં તેને મેળવી તેતા ગે 
ળા વાળવા અને અકેક લઈ ચોખાના આટામાં ગખડાવી તેની પુરી- 
આ વણવી અને ૨૦ તોલા ઘીમાં લાલ થાય એવી રીતે તળી કાઢવી. 

નાન૦૩૧. ઘઉના રવાની ખીંર. 

૦1 રતલ ઘઊંના રવાને એક બાટલી પાણીમાં ઘાડો થાય 
ત્યાં સુધી કડછીથી ઘુંટી ઉકાળવા, પછી વા શૈર ખાંડ અને ના 
શૈર દુધ તેમાં રેડી ઘુંટવુ અને કકડો પડી તઇયોર થાય એટલે ઊ 
તારવુ. જોઇએ તો ન તોલો એલચી તથા નતયફળ ખમણી ઉપર 
ભભરાવવુ. ચોખાના આટાની ખીર પણ ઉપર લખ્યા મુજબ બનાવવી. 

નાબ્ડર. જુવારની રા'ભડી. 

૧) શેર જુવારને જાડી દળીને ૪) શૈર છાસમાં મેળવવી. તેમાં 
૧1 તોલા મીઠું નાખી ખુબ ઉકાળવી, અને કકડો પડે ત્યાં સુધ 
ઘુંટ્યા કરવી; નહીં તો ગાંડ થઈ નીચે બેસી «શૈ. સારી કડણુ થાય 
એડલે ઉતારી દુધ અથવા છાસ સાથે ખાવી, 
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ના૦૩૩, કાગના ચે!ખાની રાબડા. 

૧) શેર કાંગના ચોખા ૨) શૈર છાસમાં નાખવા તેમાં ૧।। 
તોલો મીઠું નાખી; ના શૈર પાણી રેડી, ચુલા ઉપર મુકી ષજ5ુબ હલા" 
વ્યા કરવુ. સારો ચડે ને નીચે ઉતારી દુધ યા છાસ સાથે ખાવી. 
ગીણા ચણેુ।ાની, કોદરાની અને બટીની રાખડી ઉપર પ્રમાણે કવી. 

' નાન્૩૪. સેરવે। અથવા રસ. 

એક રતલ રતાળુ અથવા કમાોદીઓ કદ છોલી તેની પાતળી 
ફાતરીઓ ફરી, તરણુ બાટલી પાણીમાં ખુખ ચડીને ગળી નાય ત્યાં 
સુધી બાફજું. પછી તેમાંનું પાણી નોતારી લેવુ તથા બાકીનો છુરો 
વધ્યા હોય તેમાંનું' પણ પાણી નીચોવી લેવુ. આ પાણી પાછું ચુલે 
મુકી તેમાં બે તોલા માખાગ અથવા સોજી ઘી, બા તોલો ની-ા 
મક, ભા તોલે મરી અને એક જુડો ખારીક કાપેલી કોથ 
મોર નાખી સારી પેઠે નેશ આપો ઊતારવું. સેરવો! વધારે સ્વા- 
દીછ તથા કવતીદાર કરવો હોય તો તેમાં ઊપલા મસાલા સાથે 
ખે તોલા ભુજેલા ચણાનો આટો અતે ૧ નાળીએર ખમણી તેનુ 
દુષ કાઢીને નાંપ્મવું અને ઊતારતી વપ્મતે બે ચપટી તજની ભુકી 
ભભરાવવી- વટાણાની શીંગતા લીલા દાણા, ડ્રેન્ચ બીજ, ભીંડા, કખલ- 
ખીજ, ટામોતા, ચાળા વીગેરે તરકારીનો સેરવો એજ મમાણે કરવો. 
નરમ તરકારી જેવી ફે ભીંડા, ટામોતા, વીગેરેમાં પાણી થોડું નાખી 
ઉકાળવું; કારણ ફે તે જલદીથી અટવાઈ નય છે, સુકી તરકારી જેવી 
કે ચાળા; વટાણા વીગેરેને એક રાત આગમજથી પાણીમાં ભીૌન્ટ્વી ર- 
ખી પછી ઉકાળવી. ઘણાએકો તરકારીના વધેલા છુદાને પણ ઝોણા 
કાંણા વાલી ચાલણીમાં નાખી ચોળીને સાથે લઇ લેછે. જેઈએ તો 
પચરસી તરકારી જેવી ફે સલગમ, ગા૪૨, પટેટા, સકરક ૬ વીગેરે સાધે 
ઉકાળી ઉપર માફક સેરવો ખનાવવો, અને નાળીએરના દુધને ખદલે 
ગઊ અથવા ભેસનુ ૦ શેર દુધ નામવુ* 

ના૦્ડય. પદ. ક 

એક રતલ પટેટાને બે ખાટલી પાણીમાં ખાફ્રી પછી છોલી તેને 
-સારો પેઠે ઘુંટવા. તેમાં બા તોલો હુલદં, ના તોલો મરી તથા મી 
ઠું) બે જુડી કાપેલી ફોથમીર, અને બે તોલા ભુજ્લા ચણાનો આ 


જ.  ., _ 
ટો અદર સારી પેઠે એકરસ કરી તેના લાડવા માફક ગોળા વાળવ * 
અતે ઘઊંના રવા યા પાંઉના સુકા ભુકામાં ગબડાવી પાંચ ર્પીઆ 
ભાર ઘી કકડાવી તેમાં અધકચડા તળવા. પછી ખીળ્ત૦॥ રતલ પટેટા 
લઈ છેલી તેના ચારચાર ટુકડા કરી ૫) તોલા ઘીમાં કાંદો લાલ કરી 
૦%૪૪રા છુરેછું આદુ નાખી વઘારવા, પછી ફોરીના વાસણમાં જરા ઘી 
નો હાથ લગાડી તેમાં ઉપલા પટેટાના ગોળા ગોડવવા અને તેની 
આસપાસ, .ઊપલી વધારેલી પટેટાની કાતરીઓને ગોઠવી અદર રસ 
નાપ્મવો અને તેની ઉપર ૦ રતલ ડખલખીજ, ભીંડા અથવા લીલા 
વઢાણા ખાફ1 પાથરવા. તેના ઉપર ખે લીંબુ જેટલી કોકમ લઇ તેને બ 
શૈર પાણીમાં ડોહે।વી તે રેડવું. આ ખધાની ઉપર; ૦1 રતલ ઘઉ 
રવો તથા બા રતલ મેદામાં બે તોલા ઘીનુ માંણ આપી ન્ેરથી ગુ- 
દવો અને તેની રોટલી” વાસણુના ઘાટ મમાણુ ખનાવી તેનાથી પડ 
કરી લેવુ, અને બાફ ખાહેર નહીં જઈ શકે એવી રીતે થપટ ત 
કાોરીનુ વાસણુ ઢાંકી, ત૬ુર અથવા ભટ્ટીમાં ભુ જ કાઢવુ* 
નાબ્ડ્પ. ધઊનો રેટ. 

ખે રતલ ઘઊંના રવામાં એક રતલ ઘઉનો ખૈરા ભેળી એક 
શૈર ઘીમાં મોહીને એક કલાક રેહેવા દેવો. પછી તેમાં દોઢ શેર ખાંડ 
અથવા ગોળ નાખી મસળીને એફરસ કરવો. ત્યાર ખાદ એક તોલે 
છોલી કટકા કીધેલી બદામ, ખારેક, તથા ચારોળી, બ તોલે ખસખસ, 
બા તોલો વરીઆલી તથા એલચી, અને એક ખમણેલું જાયફળ એ 
સર્વે જીનસા સાથે મેળવી મસળીને થોડુ દુધ છાંટી આટો ખાંધવો 
ને તેના જેધતા કતા ગોળા પાડી હાથ ઉપર થાપી લોહીપર નહીં 


પણ માટીની તાવડી ઉપર નાખી ખરાખર ભુજ્વા અને લાલ થાય 
એટલે ઉતારી ઉપચોાગ કરવે!. 


#* પની ઉપરની રોટલી જેને 'ક્રેસ્ત' કરી કહે છે તે કકડો અને પડે- 
પડ છુતો પડવા સારે નેચે મુજબ બનાવવે।. બે તોલા હલવાના ધોયલા 
ચોખાના આઢટામાં ખે તોલા ધી ભેળી ખુબ સારી પેઠે તેતે રીણુવો, પછી 
#કેસ્ત' (અનાવવા સાર્‌ એક મોટી ચોખી રોટલી વણુવી અને તે ઉપર અ- 
રધો રીણેલેો આરા ચે।પડી રોટલીની ચોપડ ધડી કરવી પાછી તેતે વન 
ણુવી અને તે ઉપર બાજી વધેલો '૨ીણેલે આટા ચોપડી તેની ખેવડી ધડી 


હે પશી તેતે પધ બનાવવાના વાસણુના ધાટ પ્રમાણે વણી જેનાથી પડ 
કરી લેવુ, 


1૩ 
ના૦૩૭. ધઊ'ની બાટી. 
એક રતલ ઘ$3ના આટામાં ૦ તોલે નૌમક અને એક તેલે 
ધીનુ માંણુ નાખી પાણીથી ફ્ઠાણુ ખાંધી ણુ મસળીને તેના સાતથી 
આડ ચપટા ગોળા કરવા. પછી છાણા ખાળી તેનો આતશ કરવો અને 
તે ગગાતશપર પેલા ગોળા ધીરેથી સેકવા. જરા રાતા થાય એટલે નરમ 
પાડેલા આતશના ભેભરટમાં તે ગોળા અરધો કલાક દાખી રાખી ખાહેર 
કહવા અને ઘી લગાડી ઉપયોગમાં લેવા. *આ ખાટી ફશુલીને પોતાની 
મેળે ફાટી ઝય છે* ખાટીના લાડુ કરવા હોય તો ખાટીને ભાંજી 
ભુકો કરી તેમાં ના શેર ખાંડ અથવા રોઢ પાશેર ગોળ અને ભા 
શેર ગરમ ઘા મેળવી તેના લાડુ વાળવા, 
ના૦૩૮. ઘઊ નો બાટ. 
એક રતલ જાડા ભરરદેલા ઘ૩ને ૦ જેર ઘીમાં સેકીને લાલ ક 
રવા. પછી બા। શેર ગોળ ૧॥ શેર પાણીમાં ઉકાળવો; કકડા પડે 
એટલે ઉપર તરી આવેલી કચરાની છારી કાઢી ન,ખી આટો અંદર 
નાખીને તળે ઊપર કરી ઢાંકણ ઢાંકવું અને ધીમી આંચે સીજવા 
૬૧. પસદ પડે તો ઉતારતી વખતે થોડો સુકો મેવો ખદામ ૬રાખ અતે 
વરીઆલી અદર આપી ચમચ કરવી. 
ના૦૩૯. ઘઊંની સુતરી. 
એક રતલ ઘઊના આટાને પાણીથી ખાંધી મસળવો, પછી ન! 
રતલ ગોળમાં બે બાટલી પાણી નામી ચુલા ઊપર સુકવો;, અને 
કકડા આવે એટલે ગોળને કચરો કાઢી નાખવો. પછી એક ખાટલી 
દુપ્ર તેમાં રેડવું મને પેલા ખાંધી મુકેલા આટાના ચાર,મોટા ગાળા 
પાડી એક ગોળાની જડી રોટલી વણી તેના આસરે બે ઇંચના 
દાયમનરોકા કટકા પાડવા અને ચુલે ચઢાવેલા ગોળના પાણીમાં તે 
કટકા ધીરેથી નાખી ઢાંકણ ઢાંકવું. અને એજ મમાણુ ખાકી રહેલા 
ગોળાની પણુ શેટલી વણી દાયમનરોકા કટકા કરી એક પછી એક 
તેજ તપેલીમાં નાખ્યા જવું. અને ધીમી આંચે ચડવા દઇ સેહેજ 
રસરસતા રહે એટલે ઊતારી ખાધામાં લેવા. 


ના૦*૪૦. ગળમાણુ . 
૦। શેર ઘના રવાને ત્રગુ તોલા ઘીમાં સેકી લાલ કરી નીચે ઉ- 


ર ર ર૪ ર 
તારવા, પછી ૧ શૈર ગોળ અથવા 'ાંડને ત્ર'ગૃ શેર પાણીમાં ઉકાળવું, 
અને તેમાં પેલો સેકેલો રવો નાખી ધુટીને કઢી જેટલો ઘટ કરવો. આ- 
ગળમાણુ રોટલી અથવા પુરી સાથે ખવાય છે. 

નાનન્‍૪૧, ગોળપાપડી. 

૧ ૨ૈર ઘી તથા ૧ શૈર ગોળને કઢાઇમાં નાખી ઉકાળવું, જ્યારે 
ઘીની ઉપર ગે!ળ તરી આવે ત્યારે બે રતલ ઘઊનો આથો અદર આપી 
ઘુટયા કરવુ' અને ખે મીનીટમાં ઉતારી પાડી કઠરોટમાં પાથરી વાડકાથી 
ઘસીને ગરમ હોય તેટલાંજ છરીથી ફટકા કરવા, અને પછી ઠંડી પડે 
એટલે કટકા છુટા પાડવા. સારી ફરરમાસુ ગોળ પાપડી કરવી હોય તો 
ઊપર લખેક્ઞા ધીમાંથી ન શેર ધી લઈ તેમાં બે રતલ આટાને રે 
લાલ કરવો અને પછી તે ધી ગોળમાં નાખવે. 

નાન્૪ર. શોરે।. 

એક શેર ઘઊંના રવામાં ૦। શેર મેરા ભેલવે! અને તેને કઢાઇમાં 
ર શેર ઘી મુકી અદર નાખી સેકવો. પછી ૨॥ શેર ખાંડ ર। શેર પાણી 
માં નાખી તેમાં ભ શેર દુધ રેડવું અને તેને સારૂ ઊકાળી ઉપર તરી શ 
વેલો મેલ કાઢી નાખવો ને તે ખાંડનું પાણી સેકાયલા આટામાં નાખીને 
સારો સીજવવો, પાણી ખળી જઇ ઘો ઊપર તરી ભાવે એટલે ઘુટીને ઊ- 
તારવા ને પછી ખુમચામાં સરખો પાથરી નેઇએ તો તે ઉપર ર૨ તોલા 
છે!લલેલી ખદામની સળી, ૦ તોલો ખોખરી કીધેલી એલચી અને જય 
ફળની ભુકી; અને ના તોલો ખસખસ ભભરાવવી, એક તોલો #ીસમી 
સદરાખ્મ પેહેલાં ઘીમાં આટો અરધો સેકાઇ રહેથી નાખવી. 

ના૦૪૩. લાબસો યા ક સાર. 

ઘઉંને ભરડીને લાખસી કાહે છે એટલે તે જાગી કણુકી જેવી થાયછે, 
તે અથવા ઘઊંનો જાડા આટો ૧ શૈર લેવો. તેમાં માંણ ધી ૧ શૈર સાટે: 
ર॥ તોલાના હીશાબે તાખવું. પછી પેલા આટાનુ એક વાડકાથી માપ 
લેવું, જેટલું માપ થાય તેટલું પાણીનુ આધરણ મુકવુ. તેમાં ગોળ ના 
શૈર, યા ખાંડ નાખવી હોય તો ૧) શેર નાખી ઉકળે એટલે મૉંણ 
નાખેલી લાખસી અથવા આટો અદર આપી ભળવું અને પછી 
ઢાંકી મુકવું. જરાવાર પછી ઊઘાડીને જેવી. મ્રારી ચડી ગઇ હોય તો 
ગ્માતશ ખાહેર કાઢી તે ઉપર પૈલું તપેલું રાખવું. ખાતી વખતે રૂચો 


પેપ 
મુજખ અ'દર ગરમઘી મેળવી ખાવી, કંસાર અમદાવાદ તરડતા' 
લોકો જાડા આટાને કરે છે. સુરતતા લોકે! નજનડી લાખસી ભરડોને કરે 
છે, માટે ઉપર બે ચીજ લખી છે તેમાંથી પસદ પડે તેની કરવી. 
ના૦૪૪. ત્રણુ ધારી લાબસી. 

ધઉની લાખસી યા રવો શેર ૨) લઇ ૧શેર ઘીમાં સેકવો।. પછી ૩) 
શૈર ખાંડમાં ૫) શેર પાણી રેડીતેમાં લાબસી અથવા રવો નાખી ઘણી 
વાર સુધ ધ્ુંટજું * પછી પાણી ખળી જઇ લાબસી સારી ચડે; એટલે ઉતારી 
તેને ખુમચામાં સરખી પાથરવી અને તેની ઉપર ગા તોલો ચારોળી અ 
ને બે તોલા ખદામ તથા પસ્તાનો સળી અતે તોલો કીસમીસ દરાખ્પ 
ભભરાવવો. 

નાબ્ઝપ. સકજપાર્‌ા. 

જા શૈર ઘઊના આટામાં ૪ તોલા ઘીનું માંણુ દઈ પાણીથી કડણુ 
ખાંધવો., તેનો ૧ જાડો રોટલો કેરી તેના ફોપરાપાક જેવા ફટકા પાડી ૧ 
શૈર ઘીમાં લાલ તળવા. પછી ૧ શેર ખાંડની પાંચતારી ચાસણી કરી તેને 
ધુટવી ને ઘાડી થાય એટલે તળેલા સકરપારા તેમાં નાખીને હલાવવા. 
તેતા ઉપર ખાંડને થર્‌ચઢે એટલે ૧ કથરોટમાં છુટા રાખવા. ચાસણી સુ 
કાઈ જય પછી એક વાસણુમાં ભરી રાખવા. એક બે અથવા ડયાં 
સુધો સકરપારા ખગડશે નહો. 


ના૦૪૬. દળતા અથવા મેવાના ધુઘરા. 

૧। શૈર ઘઊના આટામાં ૫) તેલા ઘીનુ માંગ નાંખી પુરી જેવો 
આટો પાણીથી ખાંધવે. પછી ૦।। શૈર ઘઊ નો રવો ૪ તાલા ઘીમાં લાલ 
સેકવે।. ડંડો પડે ત્યારેતેમાં ના શેર ખાંડ તથા ન તોલો એલચી અને 
જાયફ્‌ળની ભુકી ભેળવી. પછી ખાંધેલા આટાના સોપારી જેવડા ગોળા કરી 
પુરી વણુવી. તેમાં ખાંડ ભેળેલે રવો ભરી ને પુરી બેવડ કરી તેની કે।૨ ૬- 
ખાવવી અને કાંગરી પાડવી. એ રીતે ખધાને કાંગરી પડી તઈઆર થાય 
એટલે કઢાઈમાં એક શેર ઘી કકડાવી તેમાં તળી કાઢવા. મેવાના ઘુઘરામાં 
ર એટલાજ કે રવાને બદલે ના શેર બદામ, ૫) તોલા પસસ્‍્તા, ૫) તોલા 
ચારોળી ને પાણીમાં બારી છોતરાં કાઢી નાપ્મી પાતળી કાટરીઓ પાડવી 
અને ધીમાં તળવી. આ તળેલા સૈવામાં વા શૈર ખારીક ખાંડેલી શાકર તથા 
૦ તોલો એલચી અને જયફળની ભુકી મેળવવી અને રવાને બદલે આ 
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મીઠો શૈવો ભરી તળવ્રુ જેટલે મેવાના ધુઘરા થશે, 
ના૦૪. ર્ર્સા ધુધરા. 

૧।। શેર ઘઉતા આટામાં ૫) તોલા ઘીનુ માણુ નાખી પુરી જેવે 
પાણીથો ખાંધવો, તેના સોપારી જેવા ગોળા પાડી પુરીઓ વણુવી. તેમા 
પાપડોના, વુવૈરના; ચાળારૂળીના, યા હરખરાના (લીલા ચણા) લોલવા, એ 
સરવેમાંથી જે પસદ હોયતે ૧ જાતના લીલવા શૅર એક લઈ તેને થોડે। 
વાર પાણીમાં ભીંજવી રાખી ને છોલી નાખવા; અને તેની દ્વાળને 
વાટી નાખો તેને ઘીમાં સેકરવી. પછી તેમાં ખે લીંબુના રસ નીચવી તે 
સુકાવા દઈ નીચે ઊતારવુ. તેમાં ન।। તોલે મીઠુ ૧ તોલે ધાણાજર્‌ 
તથા છુરેલુ આદુ, ૪) તોલા ફોપરાતુ ખમણ, નાખી મેળવીને ઊપલી 
તઇઆર કરેલી પુરીમાં ભરી તેને બેવડી વાભ્ની ધુધરા તઇઆર કરવા અને 
એક શૈરધઘીમાં તળી ક્રાઢવા. ધાણાછર્‌ કટોનેનહીં પમ હથેલીમાં મ- 
સળીને નાખ્યાથી વધારે મ્રુ ગધી થશે. 


ના4*૪૮. વટાણાના ઘુષરા. 
એક શેર વટાણાને બે તોલા ધીમાં એક કાંદા કાપી વધાર કરી તેમાં 
નાખવા મને ન શૈર પાણી રેડી સીછ રહે અને પાણી બળી જમ એટલે 
એક તોલા નીમક, મરી, તથા ધાણાજીરૂ; બે તોલા ફરોપરાનુ ખમણ, એક 
કોઠમરીની જુડી બારીક કાપેલી, બે લીંબુનો રસ, એ સર્વેને એકડું કાળ- 
વીને વઢાણામાં નાખી તળેઉપર કરવું નમને લીંબુનુ પાણી ખળી ગયા પછી 
નીચે ઉતારવુ* પછી એક શૈર ઘઊંના આટામાં ત્રણ તોલા માંણ ધી 
નાખી પાણીથી ખાંધી આટો ખુખ મસળવો અનેતેના સોપારી જેટલા 
ગોળા પાડો તેની પુરીઓ વણુવી અને તે ઉપર વચમાં વધારેલા વટાણા 
૧ તોલો મુકી પુરીઓને ખેવડી વાળી ખધી ખાજુથી કોર દાખીને ઉપર 
કાંગરી કરતી અને વા શેર ઘો કઢાઈમાં કકડાવી બેઉ પડ લાલ થાય 
તેમ તળી નાખવી. 
ના૦૪૯. ધઊ”નુ દુધ 'તાવવાની રીત. 
દશ રતલ ઘઉને ત્રણ ૬હાડાં સુધી દરરોજનવું પાણી આપી 
ભજવવા, પછી ચોઠે દીવસ તેને એક ટૉપલામાં કાઢી પાણો નીતારીને 
લોખંડની ખાંડણીમાં ખારીક છુંદી તેને કથરોટમાં નાખી નેઇતુ' 
પાણી રેડો ખુમ નર્થી ચોળવા. અને તપેલા ઉપર બોહુયુ મુકી છણ- 


વા. જે કુચા ખા્કી રહે તેતે પાછો છુ'દી છણુવો. એ મ્માણે બે વખત 
કરી સધળા ઘઉં પુરા છણાઇ રહેવા પછી ઘટ કુમાસનો 'રૂમાલ તપેલા . 
ઉપર ખાંધો તેમા તમામ દુધ છણુવુ,; અને પછી તેને એક કલાક સુષી. 
કરવા દઈ જે નીતરૂ પાણી ઉપર તરી આવે તે ખધું કાઢી નાખતા 
જવું. પછી નતડા કપડામાં પેલું દુધ મુકો તેની ગાંસડી ખાંધી દુધને 
ર૪ કલાક સુધી ટાંગી મુકવુ, એટલે તેમાંતુ ખધું પાણી નીગરાઇજશી. 
પછ્ઠી તેના છરીથી તુકડા કરી તડકામાં સુકાવી કડાગુ થાય ને ભરી રાખવુ. 
ના૦૫૦. ઘઊળનુ દુધ રૉધૈલુ'. * ર 

બા રતલ ઘઊના દુધને ત્રણ શેર પાણીમાં રેહોવી નરમ ફરવુ. 
તેમાં ના શૈર ખાંડ અથવા ગોળ અને વ શૈર ઘી નાખી ચુલે સુકી 
ધટ ધાય ત્યાં સુધી ઉક!ળવુ'. ઉકાળતી વખતે વારવાર ધુ'તીઆ કરવુ, 
નહીં તો નીચે ગાંગડા ખંધાઇ જશે. તઇઓઆર થાયને ચુલા ઉપરથી 
ઉતારી રકાખીઓમાં નામવું અને નોઇએ તો ઉપર થોડી જાયફળની 
ભુકી તથા ખસખસ ભભરાવી ઠંડુ પડવા દેવુ, એટલે ખધાઇઈ જશે, પછી 
ખાધામાં ભેવુ, આ સારા, સસતો,સવાદદાર, અને પૃષ્ટીકારક ખોરાક 
માગેલ નનવરી માસનો ખોરાક કચ્છ ખીસાદમાં નથી. 


ના૦૫૧.ધઊંતુ દુધ તળેલું. 
બા રતલ ઘઉના દુધને દાઢ શૈર પાણીમાં ચોળી નરમ કરવુ, 
પક્ઠી બા શૈર ઘીમાં ના શૈર ગોળ યા ખાંડ તાખી ચુલે ચઢાવી કકડા પ- 
ડે ને તેમાં દુધ આપી ઘટ થાય ત્યાં સુધી છુટ્યા કરવુ. ધી પીને છુટુ 
પડે એટલે ઉતારી જેઈએ તો જાયફળનો ભુકી તથા તળેલી યા સાદો 
ખદામ ૬રાખ ઉપર ભભરાવી ઉપયોગ કરવો. 
ના૦્પર. ધઊ'ના દુધને હુલવે।. 
એક રતલ ધઊંના સુકા દુધને ત્રણુશેર પાણીમાં ડોહોવી નરમ 
કશું. તેમાં બે શેર ખાંડ મેળવી ચુલે મુકી ઘટ થાય ત્યાં સુધી ચમચથી 
ઘુટયા કરવું. પછી ખષુમચામાં એ દુધના પાણો ભાગ રેડી, ૦। ભાગ 
તપેલીમાં ખાકી રહેવા રેવા. ખુમચામાં રેડેલા દુધને સરખુ પાથરી એ- 
ક» તોલો એલચો તથા ખમણેલું જાયફળ ભભરાવવુ અને તેની ઉપર 
તપેલીમાં ખાકો રાખેલું [દુધ પાથરી સરણ કરવુ અને ઉપરથી ત્રણુ 
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પ છોલેલી બદામ તથા પસ્તાંની કાટરી ભભરાવૉ કાપ મુકો ડુ 

કે ઉપધોગ કરવૅ. 

ન।૦૫૩. કમોદીઆ ક'દનો હુલવે।.. 

પાંચ શેર કદને છોલી ત્રણ શૈર પાણીથી ચેડવી નરમ માવ! 
જેવો કરવો, પછી પાણી કાઢી નાંખી કડછીથી છુટી નાખવો અ 
તેમાં અઢી શેર ઘી તથા ખરીર૨ ખાંડ નાખી ફરીથી ચુલે ચઢાવવું ર' 
કડછીથી ઘુટયા કરવુ, જ્યારે ઘી છુટું પડે ત્યારે ઊતારી એક 2. 
એલચી તથા એક ખમણેલું નનયયફળ ભભરાવવુ; જોઇએ તો છ 
દરાખ સાદી યા ઘીમાં તળીને ઉપર ભભરાવવી. રતાછી યા શકરક : 
હલવો પણ એજ મમાણે કરવો, 

ના૦૫૪. ભ્રુરા કોહેળાની ખીર તથા હુલવે।. 

ખે રતલ કોહોળાને છોલી કટકા કરી સારી પેદે પાડીમાં ખા 
ફરી નરમ માવા જેવું કરી, પાણી કાઢી નાખી, તેને ફઃ દીથી ઘુ*ટી 
નાખવુ, પછી બે પેટ કોપરાંનું દુધ તથા એક રતસ ગોળ નાખ 
ઊપર ગાયનુ ગગથવા ભેંસનુ દુધ રેડી ઘુટ્યા કરવું. ચડીને તઇઆર 
શાય એદટલે ૦ તેલો તજ, બા તોલો એલચી તથા એક જાયફળ 
એ સેજ કટ? જભર/૧૬ એટલે ખીર થઇ. હલવો કરવો હોયતો ઊ- 
પર લખ્યા મમાણે ચડીને તઇઆર થાય કે ૦! શેર ઘી નાખી સારી 
પેઠે ધુંદો ઘટ કરી થાળીમાં પાથરવું અને પછી તેની ઊપર તજ; ના- 
યફળ તથા એલચીની ભુકી ભભરાવવી ને કટકા પાડવા. હલવો કરવામાં 
ઘી વધારે વપરાય છે માટે દુધ થોડું નામવુ. 

ના૦્પપ. ચણાની ચીકી. 

રાઢ રતલ ગોળમાં પ તોલા ઘી નાખી ચાસ કરી તેમ 
એક રતલ ભુજેલા ચણાના દાળીઆ એકરસ કરવા. પછી ખુમચા 
ઊપર જરા ઘીનો હાથ લગાડી તે ઉપર ચણાના દરાળીઆ પાથરી 
ગઢલો મારૂક વણી છરીથી કટકા પાડી જરા સુકાય એટલે ખધા ક- 
ટેકા એક ખીન્નથી છટા પાડવા, ચાસ ઘટ રાખવો, નહીંતો બરાખર 
વણાશે નહીં. 

કોહોળાં, ખડબુચાં, કાકડી તથા તરખુચના છોલેલાં ખીજ, તથા 
મમરા, વટાણા, ભૉંયસીંગ વીગેરેની ચીકી ઊપર લખ્યા મમાણે કરવી* 
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ના ૦૫૬. દહોંશ્રરાં. 

9।1 શેર ઘઉનો રવો તથા વા શેર મેદાને ૦ શ્ર ઘીમાં 
મસળી થોડા ક્લાક રાખી મુકી સારી પેઠે ગુદીને પાણીથી કઠણ 
ખાંધવો. પછી તેના દશ ગાળા બનાવી તેની આસરે નાઈચ જાડી 
પુરીઓ વણવી અને કઢાઈમાં શેર ઘી નાખી તેમાં લાલ થાય ત્યાં 
સુધી તળી ઝારાથી ખાણાર કાઢવાં. મીઠાં દહીંથરાં બનાવવાં હોય તો 
ઉપલી રીતે તળ્યા પછી તેને ખાંડની ચાસણીમાં બાળી કાઢવાં. 


ના૦૫૭. માલપુડા. 


એક રતલ ઘઊંના આટામાં ર॥ તોલા ધી અને પાંચ તોલા, 
ચણાનો આટો મેળવી તેમાં બે તોલા દહીં ભેલવું- એ સર્વેમાં થોડુ 
પાણી રેડી અઃટાને મસળીને ખાંધવે. પછી તેમાં ના શેર ગાળ યા 
પાણા શૈર ખાંડનું પાણી રેડો એક રસ કરવુ અને કલાઇવાળા 
વાસાગમાં આખી રાત ઢાંકી મુકવુ, સવારના આટો કડછીથી ઉતરે એ- 
ટલો પાતળા ફકરી, બા રતલ ઘી કકડાવી પેલઃ તઈઆર કીધેલા આ- 
ટામાંથી જેટલા કદને પુડો ખનાવવો હોય તેટલો કડછીથી લઈ ત- 
વધપર પાથરવે। અને ધીમાં બેઉ પડ તળી લાલ કરી ઊતારવે. 


ના ૦૫૮. પોરે।. 

૦ રતલ પટેટાને પાણીમાં ખારી પછી છોલી તેને ઘુંટી માવા 
જેવા નરમ ખનાવવા, તેમાં બે આની ભાર હુલદ, ૦। તોલો મરી તથા નીમ 
ક મેળવવુ. પછી ચાર તોલા ભુજેલા ચણાના દાળીઆને ખારીક છુદી 
શેૈહેજ પાણીથી કાળવી ઘટ રાખી તેના બે નાહાના ચપટા ગોળા રૂપીઆ 
ના કદના પણ વચમાંથી જરા ઊપસેલા ખનાવી રાખવા. પછી ૨ 
તોલા ઘીમાં એક નાહાને કાંદો ખારીક કાપી લાલ કરી તે ઊપર 
ઊપલેો પટેટાનાો માવો પાતળો ગોલ પાથરવેો; જેની ઊપર તઇઓઆર 
કીધેલી બે દવાળ ગોડવવી અને તેના ઉપર બે તોલા ઘઊના દુધને 
થોડા પાણીમાં પાતછુ કરી ઊપર ફરતું રેડવુ, અને અંગાર ઊપર 
રેહેવા દઇ પોપડી તતડેને જરા મરી મીંઠુ ભભરાવી નીચે ઊતારવુ. 

ના૦૫૯. અકુર|. 

ત્રણ તોલા ઘીમાં ત્રણુ ખારીક કાપેલા કાંદા, એક મુઠી ચણા- 
ના આટો, અને એક બારીક કાપેલી મોટી કાચી ફેરો અધકચડોી 


જેટ 


તળવી. પછી ચોર તોલા ઘઊંના દુધને ૦ રીર પાણીમાં પીગળાવો તે 
માં એક તોલો ઘી નાખી પેલી અધકચડો તળેલી જાણો સાથે મે- 
ળવી, ઉપર ૦1 તોલો મરી તથા ના તોલો નીમકુ: કભશવવુ, અને 
તળે ઉપર કરી પાણી સુકાય ને ઉતારલુ. 


ના૦૬૦. લીરે. 4 

એક રતલ ઘઊંતા આટાને પાણીથી ખાંષ્રી તેમાં બા શૈર ધી 
મેળવી તેની ત્રણ જાડી રોટલી વણી ધીમે “મગારે તાવડીપર સેકવી. 
કકરી થાય એટલે ઉતારી તેને મસળીને ખા*'ક ભુજા કરવો. પછી 
ન શૈર ઘી કકડાવી તેમાં ના રતલ ખાંડ વા ગોળનો શીરે કરી 
તેમાં ઉપલો ભુકો નાખી એકરસ કરવો, અને * મચ ફેરી ચડવાં દઇ 
તઇઈઓઆર થાય ને ઊતારવો. જોઇએ તો ખદદામ ૬રાખ ઘીમાં તળી 
મલીરો ઉતારવા આગમજ ઉપર ભભરાવવી. 


ના૦૬૧. રવેો। અથવા દળ. 
એક રતલ ઘઊના ૨વાને ના શૈર ઘોમાં તળી લાભ કરી તેમ] 
૦1 શેર દુધ અથવા પાણી અને ના રતલ ખાંડ નાખી ચલે મુકી 
મચ કરવી. રવે! છુટો પડે ને ઉતારતી વખતે નેોઇએ તો એક ચમ- 
ચો ગુલાખ તથા તળેલી ખદામ ૬રાખ નાખવી. 


નાન૦૧ર. સેવ બનાવવાનો રીત. 


ખ રતલ ઘઊંના રવા અથવા મેદાને પાણીથી કઠણ ખાંધી ખુખ 
ગુદવો ગને થોડુ ધાડું પાણી રેડો નરમ કરતા જઇ લાકડાના પાઃ 
ટીઆપર જરા ઘીનો હાથ દેતા જઇ, હાથચેલીવડે ખારીક સળીઓ 
વણવી. નીચે બેઠેલા માણસે સુપડા ઉપર તેં સળીઓ ઝીલો ને ગો 
ડેવવી અને તડફે સુકવી ભરી રાખવી. 


ના૦૬૩. બીજી રીત. 
એક રતલ ઘઊંતે ત્રણુ દહાડા સુધી પાણીમાં ભીંજવી રાખી 
પછી પથ્થરપર વાટી પાણી સાથ ચોળવા, એટલે છોડા નીકળી જી 
અને મેરા માત્ર દુધ માફક રેહેશે; તેમાં દોઢ તોલો મીઠું નાખી ઉન - 
કાળી ફઠણુ કરી નીચે ઉતારવું, પછી ચાલણી યા ઝારાથી સેવ પાડી 
સુકવી રાખવી. 


જ્‌ 
ના૦૬૪. સેવ તળેલી. 
બે રતલ ઘઉ8ની સેવને એક રતલ ઘીમાં તળવી. સેવ લાથ થાય 
એમેટલે ઘી નીતારી લઇ પછી સેવને એક તપેલીમાં એક રતલ પાંડ 
સાયે મેળવી એક ખાટલી પાણી રેડવું; અને ધીમી આંચે રાખી ખે 
ચાર વખત ચમચ કરવો. પાણી સુકાય એટલે અગારે સુકી એક 
ફલીઊં ગુલાભ તથા તળેલી ખદામ દરાખ નાખી ઉતારવી. * 


ના૦૬૫. સેવ બાફેલી. 


ખે રતલ ઘઉંની સેવમાં એક તોલો ઘી નાખી ચાર શેર પાણીમાં 
જુકેડા પડેને નાખવી, અને ખે મીનીટમાં ઉતારી પાડી ચાળણીમાં એ- 
સાવવી. પછી ખીજ તપષૅલીમાં ના શેર ઘી કકડાવી તેમાં સેવ નાખી 
સક રતલ ખાંડ ઉમેરી ચમચ કરવી અને ધીમી ગઆાંચે ચુકે મુક- 
વી. તઇઆર થાય એટલે તળેલી બદામ દરાખ ઉપર આપવી. 

ના૦૬૬. કચે।રી મગની દાળની. 

ખએેક રતલ મગની દાળને બે કલાક પાણીમાં ભીજવી રાખ] 
પછી વાટવી અને આડ તોલા ઘી કઢાઇમાં ગરમ કરી વાટેલી દાળ 
અદર આપી માવા જેવી નરમ સેકાયા પછી તેમાં બે લીંબુનો રસ 
નીચવવો. એ મસ દાળમાં મલી જય એટલે નીચે ઉતારી તેમાં ૧।। 
તોલો મીઠુ એક તોલો ધાણાજર્‌, મરી; અને ગરમ મસાલો નાખી 
એકરસ કરવુ. ત્યારખાદ એક રતલ ઘઊ ના આટામાં ચાર તોલા ઘી 
નાખી પાણીથી કઠણુ ખાંધી મસળવો, અને તેના સોપારી જેવડા 
ગાળા વાળી તેમાંથી અકેક ગોળા લઇ ફોડીઆં જેવો કરવો અને પેલી 
મસાલાવાળી દાળ અદર ભરી ગોળાને પાછો ખધ કરી હાથેલીપર 
હેલકે હાયે ચપતો કરવો. પછી કઢાઈમાં બા રતલ ઘી કકડાવ] 
ભાલ થાય ત્યાં સુધી કચોારીઓને તળવી, ચોળા અથવા અડદની 
દાળની પણુ ઉપર મ્રમાણે કચોરી થાય છે. 

ના૦૬૭. ૬ૃમોરા. 

એફ રતલ ઘઊંના આટામાં એક તોલા ઘી નાંખી પાણીથી 
કઠેણુ ખાંધો ણછુખ મસળી બે કલાકખધ રાખી મુકવો, પછી સોપારી 
જેવડા ગોળા વાળી જોઇતા ઘીમાં લાલ તળવા. ખાવાની બે કલાક 
આગમજ ના શેર દુધમાં ગ શેર ખાંડ નાંખી તેમાં પૈલા ગોળા 


૨૨ 


ભીજવી રાખો પછી ખાવામાં લેવા. 
ના૦૬૮. કુદરૂ૪. 

એક રતલ ઘઊંતા આટામાં માંણુ ઘી નાખી પાણીથી થખત 
ખાંધી સારી પેઠે ગુદીને બે કલાક સુધી બંધ રાખવે. પછી રાટલી 
કરવા લાયકના ગાળા પાડી અકેક ગોળાની પાતળી રૉટલી વણી 
ભખવાના બરૂની ઉપર વીટાળવી, સને તેમાંથી ખરૂ સેરવી લેવુ- 
પછી ૦। શૈર ઘીમાં તળીને ના શેર ખાંડના શીરો કરી તેમાં પેલી 
તળેલી વીટ થોડો વાર મુકી રાખી ખાહાર કાઢી ખાવ. 


ના૦૬૯. કુજડઇ. 


ચાર રતલ ઘઊને ત્રણ દીવશ સુધી દરરોજ નવું પાણી નાખી 
પળાલી મુકવા. ચોથે દીવશે કથરોટમાં ખુબ ચોળી દુધ કાઢવું અને 
ગુચા કાઢી નાખવા. કાહેલા દુધમાં ૦ રશૈર પાણી, ચાર તોલા ની 
મક, એક તોલો જીર્‌ં; તથા બે આતીભાર સર્ડેદ તલ નાખી ચુલે ચ- 
ઢાવી ખુબ ધુંટવા માંડવું અને ઘટ થાય ને કુરડઇના સાંચામાં થોડુ 
ચાડું ભરીને દાખલ; એટલે જલેબી જેવા વીટા પડશે. તેને થાળી ઉ- 
પર અક્ષગગ ઝીલી લઈ તડકામાં ઘાસ ઉપર સુકવવા. સુકાય એટલે 
માટલામાં ભરી રાખવા, જરૂર પડે ત્યારે લઇને ઘી તવા ઉપર ગરમ 
કરી તળવા. તળતી વખતે પ્યાન રાખી તવેથાથી તુરત ર્્રવવા, નહીં 
તો બળી જશે. ચુલા ઉપરથી લાલ કરીને ઉતાર્યા પછી તુરતજ કક- 
ડતા ઘીમાં એક પછી એક ખબેઊ પડ દાખી ફુલવવાં, ફુલશે એટલે 
સરત રગના થશે. 


ના-૭૦. ભજીઆ મગની દાલના. 


એક રતલ મગની દાળની કણુકીને ત્રણુ ચાર કલાક પાણીમાં 
ભીંજવી પથરના પાતાપર પીસી નાખવી. તેમાં સવા તોલો મીઠું # 
૦1 તોલો મરી; ત્રણ બારીક કાપેલા કાંદા તથા એક વટાણાભાર 
ખારો મેળવી ખરાખર એકરસ કરલુ'. પછી કઢાઇમાં દરાથી વીશ રૂપી- 
આભાર કકડાવેલા ઘીમાં સોપારી જેટલા ઢખકા મુકી બધેથી રાતા 
થાય ને ઝારાથો કાઢો લેવા. ચણા, વટાણા અથવા અડદની દાળના 
ભીખા પણુ ઉપલીજ રીતે ખનાવવાં. 


જેડ 


તા૦૭૧. ભજીઆ કોહેોળાના. 

એક રત્લ કોહોળાના કટકા કરી છીણીવડે છીણી ના ખવા અને 
તેમાં ઢા શેર ચણાને! આટો, પાંચ તોલા ગોળ, એક તોલો ખસખ- 
સ, બા તોલો ગરમ મસાલો અને મીઠું એ સરવે નાખી એકરસ 
કરવુ તેને બે કલાક રાખો મુકયા પછી ભજઆને આકારે ગાળા કરી 
ર૨૦ ર્‌પીઆ ભાર ઘીમાં તળો કાઢવા. 

ના૦૭૨, ભજીઆ તરકારીના. 

કેળાં-ક૬-કોથમીર-આલુનાપાતરાં-દુષો-તુરીઆ-કાંદા-કેરી-ગ- 
લકા-મેથીની ભાજ-પટેટા-વૅગણ-વીગેરે. 

ઊપલ1 કોઇ પણ તરકારીમાંથી એક જતની ના .રતલ લઇ 
તેને સમાર બાર્સક ગોલ કાપવી. પછી બા રતલ ચણાના આટાને 
પાણીથી ખાંધી મસળવા અને એક તોલો મીઠુ; ન તોલો ખારો, ના 
તોલો આખા ધાણા અને આખા મરી તથા ત્રણુ કાંદાની ખારીક કાટરી- 
ઓ, આ સઘલે મસાલો ચણાના આટામાં એકરસ કરવો અને તેમાં જર। 
પાણી રેડી પાતછી કરી તઇઆર કીધેલી તરકારી તેમાં થોડી થોઝે 
ખરમોટી કાહાડવી,; અને તેમાંથી થોડુથાડું લઇ કઢાઇમાં વીશ રૂપીઆ 
ભાર ઘી કકડાવી લાલ રંગના તળી ફાઢવાં. 

ના૦૭૩, મુડીઓઆ ભરૂયી ભાજીતા. 

અરધો રતલ ચણાના આટો; સ્‍્મને એક રતલ ઘઊંનો આટો 
એ ખેઉને એકઠા કરી તેમાં બે તોલા ઘીનું માંણ નાખી સારી પેઠે 
મસળવો અને તેમાં એક તોલો ધાણા જીરૂ, ખે તોલા મીઠું, બ 
તોલે હુલદ, રોઢ તોલો મરી, અને એક રતલ સમારેલી ભરૂચ] ભા- 
છુ એ સરવે એકરસ કરી જેરને હાથે મસળી, ૩ લીંબુના રસ અ' 
દર ભેળવો. પછી એક તપેલીમાં બે શૈર પાઃઝી નામી તે ઉપર ઘાસ 
પાથરવું અને તેની ઉપર તઇઈઆર કીધેલા આટાના મુદીઆ વાળી 
ગોઠવવા અને ઢાંકણું ઢાંકી ૦ કલાક સુધી બાફવા; પછી કાઢીને ઠડા 
થવા રેવા. ત્યાર ખાદ સુઠીઆને કાપી પાતળો ફાતરીઓ કરી ના રતલ 
ઘી ખ૭ુખ કકડાવી થોડી થોડી કાતરીઓ નાખવી અને તવેથાથી ડ્ેરવ 
તા જઈ જેમ લાલ થાય તેમ કાઢતા જવુ. મુળા, મેથીની ભાજી, 
દુષ, કાંદા; તુરીઆ વીગેરેના મુકી ઉપર મુજખ ફરવાં, 





 ત્તો૦૭૪%, મુડીઆ શેકતાના જુલનાં. 

' થા શૈર શેકતાના ફુલ સાફ કરી તેની નીચેની દાંડી કાઢી નાખર્વાં. 
પછી અરધો ફોર ચણાના આટો અને ધઊંનો આઠો બેઊ ભેગે કરવો 
અને તેમાં બે તોલા ઘીનું સ્ાંણુ નાખી કાળવવો અને ૧॥ તોલો નીમક, 
પાંચ વાલ હલ, ૧ તોલો ધાણાજરૂ, ૧ તોલો મરી, ખે તોલા 
ફ્રાપરાનું' ખમણ, બે લીંબુ નીચવી રસ સાથે લઈ એ સરવે મસા- 
લાને એકરસ કરી આટામાં મેળવી મસળવો, અને તેમાં શેકતાના ફલ 
ખરાખર ખરસોતવા ભને તેના નાહના મુઠીઆં વાળવા. મુડોગં વા- 
બતી વખતે અગત્ય પડે તો થોડુ પાણી છાંટી મુ8ીઆ વાળવાં. પછી 
૦11 શેર ઘી કઢાઇમાં ગરમ કરી તેમાં મુઠોભમા નાખી ઢાંકણ ઢાકવુ 
અનને ઘોડે ષોડે વખતે મુઠી આં રેરવીને ખધેથી લાલ કરી ભઉતારવાં, 
અગર ન મુદીઆં બાફીને ઘી સાથે ખાવાં હોમ અથવો-તો ખાર્‌ીને 
તળવાં હોય તો! નીચે મુજબ ખનાવવાં. ઉપર દરસાવ્યા મુજ? મુડીઆં 
નાડના નહોં પણ શેરડીની ગડેરી જેટલા જાડા અને છ આંગળ 
લાંબા વીતા વાળી, એક તપેક્ષામાં પાણી ગરમ કરવા મુકવું અને તે 
હોપર ચાલણી અથવા બખોહયુ મુકી તેમાં પેલા વીતા ખારવા મુકી 
ઉપર હૉંકણુ હાંકલુ. સારા બફાઈ રહયા પછી ઉતારી છરીથો નાહના 
કટકા કરવા અને ઘી સાથે ખાવા અથવા તો ના શેર ઘીમાં તળીને 
ખાવા. એ મમાણે જુદી જુટી તરકારીના મુર્ધ્આં બનશે. 


ના૦ ૭૫. પોરોડજ અથવા વેલ્ઞાતી હરીસે।. 

વૈલાતમાં (059 ઓટ નામનો સનાજ પાષે છે, તેના ભરડેલા 
આટાતા બે ર્તલી તીતના ડબા આસરે અરધે ફપોયે અતરે વેચાય 
છે. ઓટમીલ પોરીડજ બનાવવાની રીત એ છે જે ચુશ્ઞા ઉપર એક 
ખાટલી પાણી તપેલીમાં મુકી કકડો પાડવો. તેમાં એક ખોલો ઉ 
પલે! આટો ફરતો નાખી કડછીથી ધુટી આટાને પાણી સાપે એકરસ 
કરવે।. પછી ઢાંકણ ઢાંકી આસરે અરધો કલાક સુધો પાણી ઉકળવા 
2વુ. ઉકાળતી વખતે બે ચાર વાર કડછીથી ઘુ'ટવુ કે નીચે ગાંગડા 
વળી નહીં જય- પાણી બળી જય અને જરા ધાડુ થાય એટલે એક 
ચપટી નીમફ નાખી ચમચ કરી ઉતારી પાડવું અને &ડુ પડે ને 
દુષ સાથે ખાવુ. વધારે સ્વાદદાર પોરીડજ બતાવવુ હેય તો એક : 


રષ 


ખાટલી પાણીને ખદલે અરધી ખાટલી પાણી લેવું અને તે સુકાય એ 
ટલે ના શેર દુધ રેડી ચેડવવુ. જરા ઘાડું થાય છે ઉતારી તેમાં મી- 
ઠાથતે સાર્‌ બે ચમચા ખાંડ ભેળવી અને પછી તેનો સવાદ ન્નેઈ 
લેવો. ઓટમીલ પોરીડજ ને માંઘુ પડતુ હોય તો ઘઉંને ભરડાવવા, 
એટલે જાડા દળાવવા, અને ઉપર લખ્યા મુજખ તેનું પોરીડજ કરી 
ખાવુ. ને ધરમાં ગાય ભેંસ રાખી હોય અને દુધની રેલ છેલ હોય 
તો પાણીને ખદલે તદત દુધમાંજ પોરીડજ બનાવવુ. આ પોરીડજ 
સવારના ચાયને ખદલે નાસ્તાપર ખાવુ. સવારના પોહોરમાં ચાય પી- 
ને ચેકેપાઇ થઈ ગયલાં છોકરાંઓ અથવા મરદ ઓરતોને આ સ- 
સતો, સુતરો અને સ્વાદદાર ખોરાક આપ્યાથી એક માસમાં તેઓ 
નું રંગ રૂપ ફરી જશે, હાથે પગે ગોટલાં ગધાશે, અતે શરીર- 
નતા ખાંધેો મજખુત થઈ ખીલશે- પારીડજ સાથે બૌજુ અચર ગચર 
ખાવુ નહીં, કારણ તે પોતેજ ઘણા મજબુત ખોરાક છે. ખીજીં કાં- 
નત નહીં પણ ને સવારના એક રકાખી ભરી પોારીડજ ખાધુ હોય 
તો તે ખપોરતા એક બે વાગા સુધી જવાખ આપરે. સ્કોટલડમાં 
લોકોના ચાલુ ખોરાક પોરીડજ છે. જુઓ તેઓના શરીરને! ખાંધો. 
એટમીલ પોરીડજ કરતાં ઘઉના પારીડજમાં વધારે કુવત છે; પણ જે 
એ બે રતલી તીતનો દબોા આઠ આનાની કીમતે ખરીદ ઝરી શકતા 
દોય તેઓએ પેહેલાં એટમીલ પોરીડજનોા સ્વાદ લેવે!, 
ના૦૭૬. ધઊનો ખીચડો. 

એક રતલ ઘઊંને પાણીમાં ભીજવી છડીને ખુખ સોન્ન કરવા, 
પછી એક તપેલીમાં ત્રણ ખાટલી પાણી ચુલે ચઢાવી કકડા આવે 
એટલે અરધો રતલ તુવર ષા મગની દાળ અને પેલા છડેલા ઘઊં એ 
ખે8 પાણીમાં નાખી ચમચ કરવી અને તે ઉપર ૧ તોલો નીમફ 
ગ્મતે ૦ તોલો હેલદ નાખી ચડવા રેવું. પાણી ખળી રહે ને ધોમી 
શંચે રાખી બરાબર સીજી રહે ને ઉતારવું અને ધી સાથે ખાવુ. 

ના૦૭૭. ધઊની ગુગરી. 
ખે રતલ ઘઊને પાણીના હાથ દઇ ઊપરના છલાં નીકંલી જઈ 


સર્ટેત થાય ત્યાં સુધો છડવા. પછી ભુસું ઊફણી કાઢી ચાર ખાટલી 
પાણી નામી ચેડવવા, પાણી બળી રહેતાં પણ ને ઘઊં નરમ માવા 
૪ 


જેવા નહીં થાય તો ખીજું એફ ખાટલી ગરમ પાણો નામવુ, ઘણે 
નરમાશ પકડે ને અદર થોડું પાણી ખાકો રહ્યુ હોય તેંટલાંજ એક 
રતલ ગોળ અને ત્રણ તોલા ધી અદર નાખી ઘુટી એક રસ કરવું. પછી 
એક ખમણેલું નાળીએર તથા જાએફળ ગ્મને બા તોલો એલચી ફૂટોને 
અદર નાખવી ને ધીમી આંચે રહેવા દઇ પછી રસ જેસતી ઊતારી 
ખાધામાં લેવી. 
ના૦૭૮. વઘારેલા ષો. 

એક રતલ પૌઆને ના શેર ગરમ ષાણીમાં પાંચ મોનીટ ભજ 
વી રાખી પાણી નીતારી*કાઢવુ. પછી ત્રણ તોલા ધીમાં ન તોલો ૪" 
નાખી વઘાર કરી તેમાં યાઆ નાખવા અને ઉપરથી ૧ તોલો દહી 
૦। તોલે હલદ અને મરી; બા। તોલો નીમફ, અને એક નડી કા- 
પેલી કોઠમોર પૌઆમાં એક રસ કરી ધીમી આંચે થોડોવાર રખ! 
ખપમાં લેવા, 

ના૦૭૯. પયેો।!આ ખીજી રીતના. 

બા રતલ પાઆને પાણીથી સારી રીતે ધીઇ, પાણી નીતારી 
નાખવુ અને ૧) તે્‌।ાલો ઘી ગરમ કરી તેમાં મેળવવા. પછી ૧॥ શેર 
ગરમ દુધમાં થોડી ખાંડ નાખી તેમાં શોઆ આપી ધોડોવાર રા- 
ખીને પછી ખાવા. જોઇએ તો ફોરા પૌઆ નેઇતા ઘીમાં તળી કાઢી 
ઉપર ખાંડ ભભરાવી ઊપચોગ કરવે. 


ના૦૮૦. પૌઆ ત્રીજી રીંતના. 

એક રતલ પધાભઆને થોડા થોટ કહઢાઇમાં નાખી સેકવા. પછી 
ખીજ કઢાઈમાં એક તોલો ઘી નામો તેમાં ન તોલો જીર્‌ં નાખી 
તેના વઘાર કરવો અને પછી તેમાં ઉપલા સેકેલા પાઓ નાખવા. 
તઇઆર થાય એટલે ચુલા ઉપરથી ઉતારી બે સેકેલા પાપડને ભુકો, 
અરધા નાળીએરનું ખમાગ, ૦। તોલો વાતેલું નીમક,'અને ન તોલે 
દળેલા મરી એ સર્વે જાણસો પોઆમાં એક રસ કરશુ અને ઉપરથી 
અક લીંબુનો રેસ નીચવી સવાદ લઇ ખાવા. 


ના૦૮૧. ધઊની ખાંડવી. 
૦ રતલ ઘઊંના માટાને બે તોલા ઘીમાં સેકી તેમાં એક 
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રર ખોંડ તથા બૈ શેર દુધ રેડડુ અને ઊકાળીને કઠણુ કરી થા- 
ળીમાં પાથરી ઠડૅડુ પડે પછી ખરફીની માફક છરીથી કાપ મુકવા, 
અને કકડા કાઢવા. મેવો નાખવો હોય તો દધેલ્રીને થાળીમાં પાથરી 
તે ઉપર બે તોલા ચારોળી તથા પચ્તાની ચીર કરી ભભરાવીને 
દાખવુ ને ડડુ પડે પછી કાપવું, ચોખાના આટાની ખાંડવી પણ 
એજ પ્રમાણે કરવી. 
ના૦૮૨. ચણુ।ની ખાડવો. 
એક શૅર ખાટી છાસમાં અરધો શેર ચણાના આટો ભૈળી 
તેમાં અરધે! શૈર પાણી રેડી ચુલે ચઢાવવું, અને તેમાં એક તોલો 
નીમક મને વ તોજ હલદ નાખી એકરસ કરી અરધો કલાક સુધી 
ઉકાળલ્ર. પાણી સુકાય ને ઘાડુ થાય એટલે ઉતારી ઊંધી થાળીઓ 
પ૨ પાતળું કાગળ જેવું હાથે લીપીને પાથરવું અને ઉપર ના તો- 
લો મરી અને જરાંના ભુકો ભભરાવી; તદન ડુ પડે ને છરીની 
સઅણીથી ઉખેડવુ અને ઉપર જરા ઘી લગાડો ખાવી. 
ના૦૮૩. ભાખર. 
એક રતલ ઘઊનતા આટાને બે તોલા ઘીમાં માોહીને ના શર 
પાણી અથવા દુધથી જરા કઠણુ ખાંધવો અને સારી પેઠે ગુદવેો 
ગને થાયે વાર ઢાંકી રાખવો. પછી તેની ખુમચા જેટલી મોટી પા- 
તળી રોટલી વણી, ગલાસથો ભાખરા પાડવા અને તાવડોપર ધીમી 
આંચે ખુબ સેકી બેઉ પડ લાલ કરવાં અથવા નોઇએ તો કહાઇમાં 
૦॥ શેર ઘા કકડાવી તળી કાઢવા- મૌઠા કરવા હોય તો ના શેર 
ગાળ અથવા ખાંડનુ પાણો કરી તે વડે આટો ખાંધવેો. અથવા તો 
ગાળનુ પાણી કરી ભાખરા તળોને તેમાં ખોળી કાઢવા. 
ના૦૮૪. કરકરીઆ. 
એક જ્રીર ઘઊના આટામાં એક તે!લો માંણ ઘી નાખી ગરમ 
પાણી અથવા નાનની વાણીમાં જણાવ્યા પ્રમાણું ખમીરના પાણીથી 
માાટાને ખાંધી તેમાં નો શૈર ખાંડ સેળવવી. નેઈએ તો ના તોલો 
લચી અને નયફળની ભુકી તેમાં ઉમેરવી. પછી આટાને સારી 
પેઠે મસળી બે ત્રણ કલાક ચુલા આગલ જરા તાપ લાગે ત્યાં ઢાંકી 
ઝકવો, એઢશે અકે ખોલશે. પછી તેના લીંખુ જેટલા ગોળા વાળી, 
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પેણામાં ના શૈર ઘી કકડાવી લાલ રંગના થાય તેમ તળી કાઢવાં, 
ના૦૮૫. ખમણુ ઢોકળાં. 

એક રતલ ચણાની દાળ પાણીમાં બે કલાક સુધી ભીજવી 
રાખી પછી વાટી નાખવી. તેમાં એક તોલો માંણ ઘી નાખી કાળવવુ, 
પછી એક તોલો મીઠુ, ૦ તોલો ધાણાજરૂં અને મરી, ભા તોલે 
હલદ; ત્રણ તોલા ખમણેલું કોપર; બે જડી સમારેલી કોઠમીર અને 
બે લીંખુના રસ; એ સઘળું ચણાની દાળમાં એકરસ કરવુ, મને 
સુલા ઉપર તપેલામાં પાણી ખણુખ ગરમ કરી, મસાલો નાખેલી દાળને 
થાળી ઉપર ઠરી રહે તેમ પાથરવી અને તપેલા ઊપર ઊંધી વાળી 
બફાવા મુકવી. બફાઇ રહેથી બાહેર કાઢી કોપરાપાક માફક તેના કટકા 
પાડવા, ગમને ખીજી તપેલીમાં બે તોલા ઘી નાખોતેમાં મ તોલે છરાંના 
વઘાર કરવો અને તેમાં પૅલા ખાર્ડ્લા કટકા વઘારો ખાવા. ઢોકલાં તળેલા 
ખાવાં હોય તો ઉપર ૬દરસાવ્યા મુજખ તેને ખારી કટકા કરીને દશ 
રૂપીઆભાર થીમાં તળવાં. વધારે સ્વાદીછ્ઠ કરવાં હોય તો ઘી વ- 
ધારે લેવું, રસવાલા વઘારેલા ઢોકળાં કરવાં હોય તો ઉપલાં વધારેલાં 
હોકળાંમા બે તોલા કોકમનુ અરધો શૈર પાણી કરી રેડયું અને પા- 
ણીના ભાગનું બા તોલો મીઠું; ના તોલો ધાણાજીરૂ, બે તોલા 
કોપરાનું ખમણ; અને ૧ વાલ હેલદ તેમાં તાપી એક જોશ ગ્ઝાપી 
ઉતારવું. રસવાલા વધારેલા ઢોકલાં કરવાં હોય ત્યારે લીંબુના રસ 
નાખવો નહીં. 

ના૦૮૬. થાળો ઢોકળાં. 

એક શેર અળવાના ચાખા અને વ શેર અડદની દાળ એ 
બેઉને નાડા દળી તેમાં ૨ તોલા ઘીનું માંણુ નાખી, ગરમ પાણીથી 
ભીજાવી આખો રાત આઠી રાખવું, સવારના તેમાં ૧ તેરલો મીઠુ" 
અને ગા તોલો જીરું છુંદીને મેળવવુ અને પીતળની યા કાંસાની 
થાળીઓમાં બા ઈચ જડું પાથરી, ૦॥ તોલો મરી ઉપર ભભરાવવાં. 
પછી એક મોટા તપેલામાં ધાસ પાઘરી તે ઉંપર પાણી રેડી  ઉકાળવુ 
ગને ધાસ ઉપર ખીરાથી ભરેલી થાળી ખકાવા મુફવી. બફાઇને કોરા 
પડે એટલે થાળી ખાહાર કાઢી ઉંધી નાખવી ભને તેને બદલે ખીરાથી 
ભરેલી ખોજી થાળી ખફ્‌ાવા સુકવી, એ મમાણે ખીરાથી ભરેલી ખો 
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શાળીખએ ખક્‌ાઇઈ રહયા પછી ખીરાના કોપરાપાક જેવા કટકા પાડવા 
અને ઘો ચોપડી ખાવા. ી 
ના૦૮૭. ઈદરા. 

ચણાની; મગની, અને અડદની દાળ, તથા જુવાર અને ચોખા 
એ સર્વે એકઠું કરી દળાવવું અને તેના આટો વજનમાં ૧।॥ શેર 
લેવો, અને ઉપલી વાણીમાં લખ્નો મુજબ માંગુ દઈ આખી રાત આઠો 
રાખવો. સવારે તેમાં ૧॥ તોલો મોડું તથા ધાણાજીર્‌; એક તોલો 
મરી તથા ષુદેછું આદુ, અને બ તોલો હેલદ મેળવવી; પછી ઉપર 
લખ્યા મમાણે ખારી નાખી ઘી ચોપડી ખાવું, ઇડેદ્દાં ખાફવામાં ફેર 
એટલોજ કે તેને થાળીખઓમાં પાથરવાને ખદલે ખતાસાના ધાટના ૬- 
ખકા કરી થાળીઓમાં મુકી ખાફવા. 

ન।૦૮૮. આળણુ. 

બા શેર ચણાના આટામાં ૪ તોલા કોકમનું ના શેર પાણી 
કરી રેડવું અથવા બા શ્ર દહીં અથવા છાસ નાખવી. તેમાં એક તોલા 
નીમક, બા તોલો મરી, અને ન તોલે, હલદ મેળવવી અને કઢી જેકું ' 
પાતળુ કરવા સારૂં ધોફું પાણી અદર રેડવું. પછી ૧ તોલા ઘીમાં 
૦1 તોલો રાઇ નાખો તેનો વઘાર કરવો અને તેમાં ઉપલે! મેળ- 
વણી વાળા શ્આાટો નાખવો. પાણી ખળો જઇ ઘુટીને માવા જેવો કરી 
ઉતારવો અને રોટલી સાથે સ્વાદ લઇ ખાવો. 

ના૦૯૯. લાલા દાળ. 

એક શેર ચણાની દાળને ત્રણુ ચાર કલાક પાણીમાં ભોજવી 
રાખવી. પછી પાણી કાઢી નાખી, ન શૈર ઘી. કઢાઇમાં ગરમ 
કરી તેમાં દાળ તળવી અને ઝારાથી ખાહાર કાઢી તે ઉપર વા! તોલો 
નીમક અને બા તોલે મરી ભભરાવીને ખે લીંખુ નીચવી એકરસ 
કરી ગરમા ગરમ લાલા દાળ ખાવી. પાતી વખતે મરી મીઠુ વધારરે 
નોઇએ તો લેવુ” 

ના૦૯૦. ધારીપાોળી યા ખમણુની પોળી. * 

ખે રતલ ઘઊના આટામાં ૩ તોલા મૉંણુ ઘી નાખી પાણીથી 
સઆટાને મધ્યમ ખાંધવો. પછી એક રતલ નાળીએરના ખમણને ક- 
હાઇમાં ૩3 તોલા ઘી કફડાવી તેમાં લાલ શેકવો અતે નીચે ઊતારી 


૦ 


ઢાહું પાડી તેમાં ૨૧ રતલ મેદાખ'ડ, બા તેલો એલચી, ૧ ૦તયક્‌ળ 
ની ભુકી, તથા બ તોલો બારીક છુદેલા લવગ નાખી મેળવણું, 
ત્યાર ખાદ પલા બાંધેલા આટાના કોડીયારોકા ગોળા કરી અદર 
ખમણુ નરવું અને ગોળા વાળી રેવા. પછી નડી વણી એક રતલ 
ઘીમાં તળી નાખવી. 
ના૦્૯લ૬. સાઢોડીઆ પોળો. 

બે રતલ ઘઊંના રવાને બે તોલા ઘીનું માણ માપી એક 
કલાક શાખી મુકવો અતે ના શેર દુધમાં સારી પેઠે મર? 
કઠ'ગુ ખાંધવો. પછી એક રતલ ધઉ'ના રવાને પાંચ તોલા ઘીમાં ભુ ૬- 
ખદામી રંગને થાય ને તેમાં ૧ શેર ખાંડ અધ । ગોળ શૈળવવેો. 
ગમને તેમાં એક નયફળની ભુકી, ગના તોલો એલચી, તથા ના તોલો 
છુરેલાં લવગ તેમાં ભેળીને ધેોડડું દુધ ઉપર છાંટવું, પછ ડૃપ્રમાં 
ખાંધેલા આટાને કથરોટ ઉપર વણી તે ઊપર જરા ઘી ધોપડી ૧ 
સુઠી ચણાના આઢો તેની ઉપર ભભરાવી તેનો ગાલ વીટો વાર્ળ 
દવો, પછી છરીથી કટકા પાડવા અને અકેક લઈ ફ્રોડીઃઆ જેવે 
ગ્માકાર કરી તેમાં પેલો મીઠો રવો અદર ભરી બધ ફરવો ગને 
પોાળીના આકારે વણી ૧।॥ શેર ઘોમાં તળી નાખવી. 

ના૦્૯ર. વરવષ વડા. 

તા રતલ રવામાં બા રતલ સરા મેળવી, તેમાં ન શેર ચ- 
ણુાનુ ખમોર તથા ના શેર દહીં નાખી આટો મધ્યમ .ખાંધવો, અને 
તેમાં ના શૈર ઘી તથા ૦1! શેર ખાંડ મેળવી એક બે કલાક ચુલા 
આગલ તાપ લાગે ત્યાં હાંકી મુકવો એટલે આટો ખીલશે. પછી 
તૅમાં ખદ્દામ પસ્તાની ફાતરી, ચારોળી તથા એલચી અળવી તેના 
ગોળા પાડી વરધ વડાં વણવાં. ના ક્લાક વીખરાતાં રાખી ૧ શેર 
ઘીમાં લાલ તળવાં. 

ના૦૯૩. શીર ખુરમે।. 

રૂથી ૪ શેર દુધને ચુલા ઉપર રાખી ખુખ કકડા પાડવા. 
પછી * રતલ ઘઊંની શેવને તવા ઉપર એક તોલો ઘી સાથે ભુજ 
નાખવી અને તે દુધમાં નાખી ચડવા આવે ને તેમાં ૧ શેર ખાંડ 
મેળવવી અને ઉપર થેડ્ડો મ્રુઝો મેવો ચારોળી, છોલેલી બદામ, ઠેળી- 
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આ કાદેલી ખારેકેતા નાહેના કટકા, તથા એલચી ભભરાવવી અને બે 
તતોજ્ઞા ઘી નાખી ઘુટીને ધીમી આંચે થોડો વાર રાખ્ખી ઉતારવું. 
ના.૯૪. હરીસે।. 

બે રતલ ધરોતે પાણીથી ધોઇ બે[હ્યામાં ફાહવા. સાફ થાય 
નૈ ઘીનો હાથ ભગાડી ખબોહ્યાો ઉપર ૧ કટકે ઢાંકી ૪ કજ્સષાક ૬દપડ 
શાખવા. પછી ઊખળીોમાં છુદી સુપડાથી પખોરી જુસુ કાઢવું. ફરીથી 
પાણીનો હાથ દઇ કુટવુ. એ પ્રમાણે કુટી કુટીને ત્રગ નતતનેો રવો 
જુદા જદો કાઢવો. પછી ન શેર ઘી લેવું તેમાં ચાર શેર પાણી 
રેડી કકડો પડે એટલે પેલા કુટો રાખેલા રૂ જતના રવામાંથી પ્રથમ 
સૈ!થી નડો રવો નાખવો અને કડછીથી ઘુટલું. થોડો વાર રહી 
પાછો તેનાથો ઊતરતો રવો નાખી ઘુટવું. થોડા વારે ત્રીજા વળને। 
રવો તેમાં નાખી ચડી રહી ને બધાય ત્યાં સુષ્રી ઘુંટવું. પછી ૩ 
શૈર ૬ુષ્ર તથા જા શૈર ખાંડ નાખીને કકડો પડે ત્યાં સુધા ઘુટીને 
ઉતારવું અને ઉપર ૧ તોલો એલચી ખોખરી કરી નાખવી. 

ના૦૯૫. પોષટજી. 

એક રતલ કમોદતા અથવા જીરાસાલતા ચોખાને ધોઈ તેમા 
૦॥ રતલ ખાંડ, થોડી લીંબુની છાલ, તથા બે ખાટલી દુધ નાખી ચુલા 
ઊપર ઊકાળલુ કમને કડછીથી ધુટીને માખમણુ જેવા નરમ કરવા. પછીં 
ઠેડા પાડી પોપટજ રોકા નાહેના ગોળ દડા ખનતાવવા અને પછી એક 
ક્ાંસોગ્મામાં ષોડું ઘઊંતુ દુધ પાણીમાં પીગળાવી તેમાં પોપટછી બોળી 
કાઢવા અને સુકા પાંડોના ભુકામાં ખરમોટી પેણામાં ૧ શેર ધી 
કકડાવી લાલ રગના તળી નાખવા ને ઊપરથી વા શૈર ખાંડ ભભરાવવી. 


ના૦૯૬. સેવ ખારી. 
એક રતલ ચણાના આટામાં એક તોલો મીઠું; તથા ન તોલો 
હેલદ નાખી પાણીથો બાંધી ખૂબ ઝંદવો. પછી ના રતલ ધી કઢા- 
ઇમાં કકડાવી ઝીણા વેહુના ઝારા કઢાઇ ઉપર મુકવો અને બાંધેલા 
મ્માટામાંથી યોડો ષોડો લઇ ઝા ઉપર પાણી વાળા હાથે ચણાને આટો 
ધસી સેવ કઢાઈમાં પાડવી ગને ઘીમાં તળાય એટલે ખાહાર કાઢવી. 


ના૦૯૭. ગાડીઆ. 
એક રતલ ચણાના આટ!માં એક દ્વોલેો ઘીનું મોંણુ નાખવુ 
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અને બા તેલો મોઠું તથા એક તોલો ખારો સેકી ભુકો કરી તેનુ 
પણી ખતાવી તે પાણીવડે આટાને કઠાગુ ખાંધી છુખ જેરથી ગુદવો* 
પછી તેમાં એક તોલે ખાખરા કીધેલા મરી એકરસ કરી લાકડાની 
કથરોઢ ઉપર જરા ઘી ગવા તેલના હાથ લગાડી શડા વણવા અતે 
૦॥ રતલ ઘ્રીમાં તળાં ગરમા ગરમ ગાંઠીઆ ખાવા. 
નાગ્લત. છવડા. 
દશ તોલા ચોખાનો અથવા જુવારના આઢટો) તેટલોજ ઘઉ ને 
અને ખાનરીનો આટો; અને વીશ તોલા ચણાનો આટો લેવો. આ 
ચારે આટાને ભેગો મેળવી, તેમાં સવા તોલો મીઠું, ના લો 
મરી;ધાણાજર્‌|, તથા અજમો, અને ૦ તોલો હેલદ મેળવવી. પછી બા 
સ્તલ દહીંમાં આટાને ખાંધી સારી પેઠે કેળવવો, અને તેના ગાળા પાડો 
થાળીમાં જરા ઘાને હાથ દઇ રોટલી માફક થાપવ; પછી અકેક ચમ-વાં 
ધી તવા ઊપર મુકતા જવુ અતે અકેક છવડો તળતા જવુ . 
ના-૯૯. ચણાના ફાફડા. 
બે રતલ ચણાના આટામાં ત્રણ તોલા માંણુ છી નાખી આટાને 
કાળવવોા અને તેમાં દોઢ તોલો મીઠું તથા ખારો નાખી કઠાગુ કરો 
ખુખ કુટીને તેના લીંબુ જેવડા ગોળા કરી ચોખાના શરટામણ સાધે 
પાપડ જેવા વણુવા અને જરા તડકુ દેખાડી સુકાયા પછી ત્રીશ રૂપી- 
ખાભાર ધીમાં તળવા. 
ના૦૧૦૦. ખીચીઆ. 
એક રતલ ચાખાના આટઢટાને ગરમ પાણીથી નરમ બાંષી મ- 
સળીને તેમાં એક તોલો ખારો તથા મીઠું અને ૦! તોલો જરૂ' મે- 
ળવવુ, પછી એક તપેલામાં પાણી ખુખ ગરમ કરી તેના માંઢા ઉપર 
કપડાનો કટકો બાંધીને ચુતના ઉપર મુકી ૦॥ ઈચ નળડો પેલે કેળવે- 
લો આટો કપડા ઉપર પાથરવા; અને તેની ઉપર ઢાંકણ હાંકી બફ 
વા દેવુ. તઈઇઓઆર થાય ને કાઢી લઈ ખીજે આટો પાથરવા, એ 
પત્રમાણુ બધો આટો ખફાયા પછી તેને મસળી ઠડા પાણીથી ખંષી 
સોપારી જેવડા ગોળા કરી થાળીપર જરા ઘી લગાડી પુરીની માફક 
વણવા અને તડકે સુકવીને પાપડની મારક ભુ'જને અથવા દશ તોલા 
ઘીમાં તળી ખાવા. પાપડની માફક સુકવી રાખ્યાથી ખીચીએા બે ત્રણ 


૩ 
માસ સુધ વગર ખગડવે રેહેશે. 
ના૦૧૦૧. સાળીઆ. 


એક રતલ સર્ડડેત અલવાના ચોખાને પાણીથી ધોઇ સુકવી ખારીક 
દળી, તેમાં એક તોલા મીઠું અને ન તોલો સર્ટેત તલ તથા જરૂ' 
મેળવી, આટાને કઢીની માર્‌ક પાણી નામી નરમ કરવો. પછી બે કાંસાની 
થાળી લઈ એક થાળી ઉંધીવાળી તે ઊપર એક ચમચા પેલો નરમ 
કટી જેવો કીધેલો આટો નાખી થાળીને ઉભી ધરી જરા રૈરવવ! 
એટલે આટો થાળીપર પથરાઈ જશે. આગમમજથી સુલા ઉપર તપેલામાં 
પાણી રેડી ઉકાળવા મુક્યું હોય તે વાસણુ ઉપર પેલી થાળી ચોપડેલુ 
પડ નીચે રાખી ખારવા મુકવી. ખફાયા પછી ખાહારકાઢી તે થાળીને 
ડંડા પાણીમાં બાળી દેવી, અને ત્યાર પછી સોયની અણી અથવા બારીક 
તારથી સાળીઓ જરા ઊંચકી આખો કાઢ સુકા ધાસ ઉપર સુકવવે।. 
ગ મ્રમાણે સાળીઆ તઇઓઆર થયા પછી નેઇતા ઘીમાં તળી ખાવા. 
ઉપર મમાણે એક થાળી ખરાતી હોય તેટલાં ખીજ થાળી તઇઆર 
ઝરવી અને એક થાળી ખારી કાઢી ખીજ થાળી ખારવા ઝુકી દેવી. 

નાન૭૧૦૨. ચાષટ. 

૦॥ રતલ ઘઊના આટામાં ૦1 રતલ ભીના ચોખાના આટો 
ભેળી તેમાં એક જયફળની ભુકી તથા બા તોલો એલચી છુંદીને 
મેળવવી; અને ખમોરના પાણીથી આટઢાને ખાંધા થોડું દુધ રેડી પા 
તળો કરવો અને ચાડીવાર રાખી મુકી પછી તવા ઉપર ઘીમાં અકેક 
કડછી આટો રેડવેો અને બેઉ પડ લાલ થાય ને ઊતારવુ. 
ી ના૦૧૦૩. ચીરેટીઆ. 

એક રતલ ઘઊંના આટાને ૩3 તોલા ઘીમાં મસળી બે કલાક રાખી 
મુકવો. પછો રોટલીના માફક પાણીથી ખાંધવેો સ્‍મને કથરોટપર સોટી રોટ- 
લી વણી તે ઉપર ત્રણ તોલા ઘી તથા ચણાનો આટો ભભરાવી એક 
છેડાથી ખૌન્ન છેડા સુધી વીતો કરી પછી કથરોટપર વણીને છરીથ] 
ડાયમનરોકા કટકા કાપવા; અને ના શેર ઘીમાં સર્ડત રંગના રહે તેવી 
રીતે તળવા. તળવાની અગમજ બા શેર ખાંડનો રાઢપાસેર પાણી 
માં શીરો કરી તે ખાળીને પાશેર રહે એટલે ઊતારવું. ચીરોટીગ્બા 


તળાઇ રહેવા આવે ને શીૌરાને પણ પાછો બીજે ચુલે ચઢાવી કકડા 
પૃ ુ 


૩૪ ર 
પડે એટલે તેમાં તળાઈ નીકળેલાં ચીરોઠીભમા બાળી કાઢવા. 
ના૦૧૦૪. જલ વડો. 

એક રતલ ઘઊંના આટામાં વા રતલ રવો ભેળો ચાર તોલા 
ઘીનું માંણ રજુ અને ગરમ પાણીથી નરમ ખાંધી આખી રાત ઢાંકી 
મુકવો. ખીજે દહાડે જા તોલો મીઠું, ૧ તોલો મેથી (તવા ઉપર સે- 
કોને વાટેલી), ૧ તોલો મરી, ન તોલો હલદ, તથા ૦1 તોલો ધાણા 
છર એ સર્વે તેમાં સારી પેઠે મેળવીને ના રતલ ઘીમાં સોપારી 
જેટલા ડખકા મુકી તળી કાઢવા. 


ના૦૧૦૫. સત વડી. 
એક રતલ ઘઊંને ત્રણ દહાડા સુધી પાણીમાં પળાલા ર૧4 


પછી પથ્થર ઉપર વાટીને તેના ડુચા કાઢી ન! પવા અને દુધની 
મારૂક થાય એટલે ચુલા ઊપર મુકી ૧। તોલે મીઠું; ૧ તાલે સર્ડ્‌- 
ત તલ, તથા ના તોલો જીરૂ નાખી ઉકાળવું, અને કઠણ *પયને નીચે 
ઉતારી ઠંડુ પાડવું; અને હાથે જરા પાણી લગાડતા જઇ સોપારી 
જેવડી વડીઓ કરી પાટલો અથવા ટેબલ પર મુકી તડકે સુકવીને 


ભરી ઝુકવી. જર્‌ર પડે ત્યારે થોડા ઘીમાં બે તોલા તળી લેવી. 


ના૦૧૦૬. કરકર વડો. 
એક રતલ ચોખાની કણકીને પાણીમાં ખારી પાણી નીતારી 
કાઢી તેમાં ના તોલો ખારો, ૧॥ તોલો મીઠું, અને ના તોલો જરૂ 
મેળવી, લાકડાના પાટીશ્આ ઉપર કપડું પાથરી તેની ઉપર સૌપારી 
જેટલી વડીઓ મુકી તડકે સુકવી રાખવી; અને «રૂ૨ પડે ત્યારે ઉ- 
પર મમાણે વજનસર લઇ તળવી. 


ના૦૧૦૭૪. ડુબક વડી. 
એક રતલ ચણાના આટામાં બે તોલા ઘીનુ મૉંણુ દઇ આટો 
કાળવવો અને તેમાં ના તોલો મીઠું; ન તોલો હેલદ, અને બા 
તોલો મરી તથા ધાણાજીર્‌ મેળવી આટાને પાણીથી નરમ બાંધવો , 
અને તપેલીમાં એક બાટલી પાણી મુકી કકડા આવેને તેમાં પેલા 
ખાંધેલા આટાની વડીઓ કરી મુકવી. પછી -૦ શેર ઘઉના આટાને 
૧। તોલા ફોકમના પાણોમાં કાળવીને અદર રેડવા, તેમાં ના તોલેપ 


૩૫ 
મીઢું તથા ધાણા જીર્‌, બ તેલો મરી; અને બૅ આનીભાર હલદ પાણીના 
ભાગનુ નાખવુ. એ સરવે ઊકાળી પાતળુ કઢી જેવુ કરવુ. પછી 
એક તોલા ઘીમાં ન તોલો'રાઇ, તથા જીરાનો વઘાર ફરી અદર 
મ્માપવો. તરકારીને ઠેકાણે આ ડબકવડી રોટલી સાથે ખવાય છે. 
ના૦૧૦૮. મગની વડી. 

એક રતલ મગની દાળને પાણીમાં ત્રણ કલાક સુધી ભીજવી 
રાખ્યા પછી પથ્થર ઊપર વાટી તેમાં ૧ તોલો મીઠું, છુદેલું આદુ, 
તથા મરી; જા તોલે હલદ,; તથા બા તોલો જીરૂં મેળવી પાટલા ઉ- 
પર કપડુ પાથરી વડીઓ પાડવી અને તડકે સુકવી ભરી રાખવો. 
જર્‌ર પડે ત્યારે બે તોલા ઘીમાં પાંચ તોલાતળવી. ખા વડી કઢીમાં 
પણ નખાય છે. 

ના૦૧૦૯. ચા ળાની વડી. 

એક રતલ ચાળાની દાળને પાણીમાં ભીજવી તેના છોડા કાઢી 
નાખી પથ્થરપર બારીક વાટી તેમાં ના। તોલો મીઠું; ૨ તોલા 
છુદેલું અદુ તથા મરી અને તા તોલો રુ મેળવીને પાણીથી ખાંધી 
પાટીઆપર કપડું પાથરીને સોપારી જેવડી વડીઓ સુકો સુડવવી. 
જેર પડે ત્યારે બે તોલા ઘીમાં પાંચ તોલા વડી તળવી. એ વડો 
તળીને વેગણ, પ'ડોળા,; કોહોળા, કાંદા, તાંદળીાની ભાલ તથા ક- 
ઢીમાં નખાય છે. 

ના૦૧૧૦ સગની દાળના વડા. 

એક રતલ મગની દાળને બે કલાક પાણીમાં ભીન્નવી પથ્થર 
પર ઝીણી વાટી તેમાં સા તોલો મીઠુ, ન તોલો હલદ અને ધાણા 
છરૂ, તથા ૧ તોલો છુટેલુ' આદુ અને મરી મેળવવુ, અને વીશથી ત્રીશ 
તોલા ઘીને કઢાઈમાં ગરમ કરી તેમાં વાટેલી દાળના સોપારી જેવડા 
ગાળા કરી હાથેલી પર અરધી હાથેલી જેવડા મોટા કરી તળવા. મ- 
ગતી દાળના ડખક્રા વડાંની મારૂક કરવા. 

ના૦૧૬૧૨. અદદની દાળના વડાં. 

એક રતલ ભરડેલી અડદની દાળ લેવી. અને ચોખા) ઘઊં, અને 
ચણાની ભરડેલી દાળ એ ત્રણ ચીનને મળીને ૦ રતલ લઈ સાથે 
મેળવવી અને ત્રણુ તોલા ઘીનું માંણુ આપી ગરમ પાણીમાં કઠણુ 


૭૬ 
ખાંધો આખી રાત ઢાંકી રાખવું. પછી સવારે તેમાં પોણા તાલો મીઠ, 
૦ તોલો હલટ, ર તોલા છુદેલુ આદુ તથા મરી એૈળવી હાયેલોપર 
પાણી લગાડી અરધી ઢાથેલી જેવડા વડાં થાપી વચમાં આંગલીથી 
કાણું પાડી, બા રતલ ઘીમાં તળવાં. વચમાં કાણુ પાડવાનું કારણુ એ 
છે કે વડું કાચું રહે નહીં, 
ના૦૧૧૨. કોહેળાના વડા. 

એક રતલ કોહોાળા જેને હોીંદુ લોફો પટકારા કહે છે તેને ખી- 
સણીથી પીસી તેમાં વા। રતલ ચણાને સઆટો, પ તોલા ઘઊંનોા તથા 
ચોખાના આટો, જુમલે એક રતલ આટો પેલા કોહોળામાં મેળવવો 
અને ૧ તોલો મીઠું; ના તોલે મરી, બ તોલો હલદ, તથા ૧ તોલો 
ધાણાજર્‌ મેળવી પછી અડદની દાળના વડામાં લખ્યા મુજબ બનાવવાં. 


ના૦૧૧૩. પચરશી વડા. 

એક રતલ મગની દાળનો આટો; એક રતલ ચણાનો દાળને! 
ગમાટો;, બા રતલ અડદની દાળના આટો એ સરવે એકત્ર કરી તેમાં 
૩1 તોલા મીઠું, ના તોલો હલદ, ૨ તોલા મરી, તથા ૧॥ તોલો 
છર્‌ં સરવે ભેળો; આટાને સખત ખાંધી છુબ મસળવો, તમને પછી 
પાટીઆ ઊપર ચપટા ગોળા દગ બે તોલા વજનના પાડી તડકે સુકવી 
રાખવા. કામમાં લેવા હોય ત્યારે ના રતલ લઈ તથા ઉપર ઘી રેડી 
જરા લાલ કરવા. પછી ૨૦ તોલા કાંદાતે છોલી જણા ખારીક કટકા 
»ગરી બે તોલા ઘીમાં કકડા પડે ને કાંદા તથા પેલાં વડાંના કકડા કરી 
નાખી ચમચે એકરસ ફરવા સ્‍મને પોણી પેટ પાણી નામી સુકાયને ઉતારવું . 
આ વડાં કહો અથવા પટેટા વૌગેરીની તરકારી સાથે પણુ રધાશે* 


ના૦૧૨૪, દહીં. 


એક શૈર દુધને બે ત્રણ કકડા પાડી સુમડેતું પડે ને માટીના 
વાસણમાં રેડી જરા ખાટું દહીં, લીંબુનો રસ, છાસ; અથવા બે બ- 
ટકા આમળી કે કોકમ આ માંહેલી કોઈ પણ એક જણુસ નાખીને 
એકરસ કરવુ. કદાચ એ જણુસમાંની કોઈ પણ ન મળે તો ચાંદીનો 
રૂપીઓઆ અદર નાખવો અને બધ ફરી આખી રાત મુકી રાખવા- 
થી બધાઈ જશે. દહીં મીઠું કરવું હોય તો દુપ્રમાં ધોડી ખાંડ ના" 


૩૭” 


ખવી અને પછી ગરમ કરવુ. કલાઈ ગવા કો રીના વાસણુ કરતાં માટીની 
વાસણમાં ખાંધવાથી ફાયર - એ થાય છે કે દહીમાં, છુઠેલુ પાણી ી 
માટીના” વાસણમાંથી ઝરપી નતય છે. દહીમાં જે જે ખાટું પૌળા રંગનુ 
પાણી છુટે છે તે નુકશાનકારક હોવાથી ખાધા આગમજ હમેશાં ચ- 
મચાથી નીતારી કાઢવું, ગામડાઓમાંતુ દુધ સા ર્‌ હોવાથી તને ગરમ 
નહીં કરતાં કાચા દુષમાં જરા ખટાશ નાખો રાતના રહેવા દેવાથો 
સવારના છરીથી કપાય એજું કઠણુ ખધાઇ નજય છે. દહોં પચતુ 
નહીં હોય તો. સાધે ધોડી ખદામ ખાવી. દહીં અમથું ખાવા કરતાં 
ઘઊં યા બાનરીની રોટલી અથવા ચાવલ સાથે ખાવુ વધારે સાર્‌” 
છે. ખાટું દહી જ્યાં સુધી મળી આવે ત્યાં સુધી લીંબુનો રસ, આ- 
મલી, કોકમ કે છાસથી દહોં બાંધવુ' નહોં. ખાટાં દહીંમાંથી પેહેલાં પાણ] 
નીચોવી કાઢવાતી ઘણી જરૂર છે; અને એમ ફીધાથી દહાં ઘણુ જ 
સાર્‌ બધાશે. દહીં કરવાના દુધમાંથી મ શેર દુધ લઇ તેમાં દહીંને 
રાહોવી નાખી પછી તે દુધમાં ભેળી રેવું અને ચમચેધી એકરસ 
કરુ. 
ના૦૧૬૫. દહોંનો મડદા. 


બે રતલ દહોં એક વાંસની ટોપલીમાં જરા ઘટ કપડું પાથરી 
તેમાં નાખવુ' અને સઘળુ પાણી નીતરી રહે ને તે કપડા સાથે દહીં 
ટોપલીમાંથી લેજુ અને નેતર વગરની ખુરશી તળે તપેલી મુકવી ને 
ખુરશીની ઉપર કપડું ખાંધી તેમાથ દહીં છણવું. છણ્યા પછી તેમાં 
૧ તોલો મીઠું અને છ આનીભાર જર્‌ ભેળવું. ખહુ નનડો મદે 
પસ'દ નહીં હોય તો જરા દુધ યા પાણી છાણુતી વખતે નામવું 
એટલે પાતળા થશે. મકો મીકો ખાવાનો શોખ હોય તો પાંચ તોલા 
ખાંડ છણુતાં નાખવી. 


ના૦૧૧૬. મડા બીજી રીતને।. 
બે રતલ દહીંમાંથી ઘોડું લઈ ઘટ કપડાષર પાથરવું. પછી ૧ 
તોલો મીઠુ: છ આનૌભાર જીર્‌); અને બ તોલો ખાંડેલાં મરી લેર્વા., 
તેમાંથી થોડું લઈ પાથરેલા દહીં ઉપર ભભરાવવું *મને એ મમાણે 
દહોંના તથા મીઠું મરી જીરાના ત્રણ પડ કરી એ સરવે ખલાસ 
કરવું, પછી કપડામાં બાંધીને ટાંગી રાખવું એટલે દહીંમાંથી બધુ. 


પાણી નીતરી જશે અતે બીજે દહાડે કામમાં લેજુ. 
ના૦૧૧૭. દહોંનો શ્રીખ'* . 

બે રતલ દહીં તથા એક રતલ ખાંડ લેવી. મથમ દહને કપ- 
ડામાં ખાંષા ટાંગી રાખી, પાણી કાઢી નાખવું. પછી એક કપડુ ને- 
તર વગરની ખુરશપર ખાંધવ્રું ને તળે વાસણ મુકી થોડુ થોડું દહીં 
તથા થોડી થોડી ખાંડ અને અકેક ચમચો ગુલાખનુ પાણી નાખ 
છણવુ. એ મમાણેં તમામ દહીં, ખાંડ તથા ગુલાખનુ પાણી 
છાણી, તેમાં ના તોલો વાઠેલી એલચી, અરધું ખમણેલું નયરૂળ, સ્મને 
ચારોળી ભભરાવવી. કેશરીઆ શ્રીખડ કરવો હોય તો ૨॥ વાલ કેશર 
ત જશ ગુલાખના પાણીમાં ભીજવીને દહોં છણાય તેમાં છણી કાઢવું; 
એટલે કેદારીઆ શ્રોખડ થશે. 

ના૦૧૧૮. પનીર. 

ચાર શૈર દુધમાં બે મોઢા ચમચા નીમક નાખી ચસુલે મુષી 
ખે કકડા પાડવા અને તેમાં ૩3 આનાને આશરે ખાટું દહીં નાખી 
કડછીથી ડોહોવીને એકરસ કરવું. ષોડા વારમાં દુધ ફૂટી ન્તય ને 
પાણીથી નનુદું પડે એટલે ઉતારી ટોનનાો ગોલ ડબો જેના નીચેના 
સ્મડધા ભાગપર ચો તરફથી નાકાં પાડેલા હોય, તેમાં એક ઝીણું »- 
પડું પાથરી દુધ રેડવું. ટીનના ડબામાં બેસતા શમાવે એવાં બે ત્રણ 
લાકડ!તાં ગોલ ૬ગડાં તઈઇઓઆર રાખી, ૬૨ પાંચ પાંચ મીનીટે અકેકુ 
દગડું દુધ ઉપર મુકવુ, એટલે તેના ભારથી પાણી નાકાંમાંથી નોતરી 
જઇ પનીર ખધાશે. પછી ૬ગડાં કાઢી લઈ ડબામાં પાથરેલું કપડુ 
જેના ખાહાર રાખેલા છેડા ઉપરથી પકડી પનીર સુધાં ઉચફી લેવુ 
અને થોડો। વાર પનીરને સુકાવા દઈ ઉપચોગ કરવો. જેમ પનીર સુ- 
કશે તેમ વધારે સ્વાદ લાગશે. 

ના૦ ૧૧૯. પટેટાનુ પુડીંગ. 

એક રતલ સારા સોટા પટેટા ખારી છોલીને નરમ ધુ'ટી ના- 
ખવા. તેમાં ના રતલ ખાંડ તથા ન શેર માખણ યા ઘી નાખી 
એકરસ કરવુ. પછી લંગરીની અદર ઘીનો હાથ ફરતો લગાડી તેમાં 
૦।। શૈર્‌ દુધ રેડો પૅલા પટેટાને રોટલીની માફક થાપી દુધમાં તરતુ 
મુકો ઉપરથી પાછુ ના શૈર દુધ રેડવું * પછી લગરીપર ચપટ બેસે 


૩૯ 
એવુ ઢાંકાગ ઢાંકી તેની કોરે ઘઊંનાો આટો લગાડી ફાટ ખધ કરી 
દૈવી, અને લગરીની નીચે થોડા, અને ઊપર ઘણા અગાર રાખી ખુ 
ડીંગ ભુજી કાઢવું, અને ઉપરનું પડ લાલ થાય એટલે ઉતારવુ. ન્ને- 
ઇએ તો પટેટાના માવામાં બદામ પસ્તાની ફાતરી તથા દરખ અને 
ખમણેલું નયફળ થોડું થોડું નાખવુ . 
ના૦1૧૨૦. પાંઊતું પુડોંગ. 
બે સોટા પાંહેતા આશાપારાના કાંડા છરીથી કાપી કાઢવા નને 
તે માંહેલા ગમની પાતળી કાતરીઓ કરવી, પછી લગરીમાં ઘીનો હાથ. 
ર્રતો લગાડી તેમાં પેલો કાતરીઓનું એક પડ ગોડવી જેઇએતો ઊ- 
પર ખદામ પસ્તાની કાતરી તથા દરાખ થોડા ભભરાવવી. એ મરમાણે 
ત્રણ ચાર પડ કરવાં. પછી બે શેર દુધ ગરમ કરી તે ડડ પડે એટલે 
તંમાં ૨ શેર ખાંડ મેળવી પેલી પાંઊેની કાતરીઓ ઊપર'”૬ુધ ચો 
તરફૂથો ધોરેથી રેડવું. પાંઉમા દુધ્ર પચવા રેવું; પછી ઢાંકણ ચપટ હાં- 
કી નોચે થોડો અને ઉપર ઘણા અગાર રાખી શઊુ'છ નાંખવુ. ઉ- 
પરતુ પડ લાલ થાય એટલે કાઢવું, 


ના૦ ૧૨૧. પટેટાનુ કસ્તર. 


૦1 શૈર પટેટાને ખાફી છોલીને માવા જેવા ધુટી નાખવા. પછી 
૧ શેર ગરમ દુધને થડુ'પાડી તેમાં ર૨ તોલા ઘઊંના દુધનો ખારી 
૪% ભુકો તથા વા શ્ર ખાંડ મેળવવી અને પટેટાના માવા ઉપર 
તે રેડી, જેઇએ તો એક ચમચો ગુલાબનુ પાણી નામી, બધ વાસણ 
માં ભુજ કાઢવું. 
ના૦1૧૨૨. બદામનુ ડસ્તર. 
બા શેર છેોલેલી ખદામને દુધમાં વાઢી તેમાં ૧ ખાટલી દુૃપ્ર 
મેળવવુ, અને તેમાં ૧ તોલે ઘઊ'ના દુધને! બારીક ભુકો તથા બા 
શ્ર ખાંડ નાખી જરા ગુલાબનું પાણી રેડવું અને ખધ વાસણમાં 
ભુજ નાખવુ. બદ્દામને બદલે પસ્તાતા મગજનુ પાગુ કસ્તર થશે. 
ના૦૧૨૩. કોપરાના દુધનુ કસ્તર. 
એક નાળીએરને ખમણી તેમાં ૨ શૈર ગરમ દુધ રેડી નીચા 
વીને કોપરાનું દુધ કાહલું, પછી તેમાં ૧ તોલો ઘઊના દુધનો ખા- 


જર 


રીક ભુકો! કઠાગુ કરવા સારું મેળવોને ૦1 શૈર ખાંડ તથા ૧ ફુલોઊં 
ગુલાખનુ પાણી રેડી એ સર્વેને ખંધ વાસણમાં નામો ભટ્ટીમાં ભુજવુ- 
ન્‌ા1૦1૧૨૧૪. દૃહીંવડે. 

પાંચ શેર દહીંને કપડામાં ખાંધી બે દીવસ સુધી ટાંગી રા- 
ખવુ, એટલે તેમાંનુ સર્વે પાણી નીગરાઈ જશે. ખાકી રહેલા દુધના મા- 
વામાં બા શૈર રવો! મેળવી નાખવે.. પછી તેમાં એક વાલભાર 
ખારો અને ન તેલો કુટેલી એલચી ભેળી તેના નાહના ખતાશા 
જેવા ટીકી આં હાથેલીપર બનાવવા, અને૧ શેર ઘીમાં તળવા મુકવા. 
તળાઇને ખતાશાની માફક ફુળી ખદામી રગના થઇ ધીની ઉપર જ્યારે 
તરી આવે ત્યારે ઝારાથી કાઢી લેવાં, અને ૧।। શૈર ખાંડની ચાસણી 
કીધી હોય તેની અદર દહીં વડે છોડી મુક્વાં અને ચાર પાંચ મીનીટ 
માં કાઢી સ્વાદ લઇ ખાવાં. 


ના૦૧૨૫. માખુદી. 

બે શૅર દુધને ચુલા ઉપર ઊકાળવા સુકવુ. બે ચાર કકડા પડે 
ને તેમાં ૪ તોલા ઘઊના દુધને નવટાંક પાણીમાં ભીન્નવો તે નામવુ' 
9ને કડછીથી ઘુટીને તેમાં ના શેર દુધનો માવો, ૧૦ તોલા ખાંડ 
યા ખડી સાકર; ૨ તોલા ઘી, બ શેર કુટેલાં ખદ્દામ પસ્તા નાખી 
૦। કલાક સુધી ધીમો આંચે રાખી ઘુઢ્યા કરવું. પછી તેમાં ૦1 
તોલો કુટેલી એલચી અને ૧ તોલે ગુલાખ નાખી ચમચથી તળે 
ઉપર કરી ઉતારવું અને યથેઃડું થોડું લેહઝત લઈ ખાવુ. 


ના૦૧૨૬૧. મલાઇના ખાભજા. 


૦॥। શૈર રવામાં બા શેર મેદો ભેળવો. તેમાં ૪ તોલા ઘી મેળ- 
વીને આઢાને પાણીથી કઠડણુ બાંધવે અને તેને થોડું થોડુ પાણી લઈ 
પશ્થરપર સારીપેઠે કુટોને માવા જેવો નરમ ખનાવવે અને એક કલાક 
હાંકી મુકવો. પછી તેની એક મોટી રોટલી વણી પઇની વાનોમાં “કુસ્ત” 
ખનાવા લખ્યું છે તે પ્રમાણે કીર્યી કરી તેની રોટલી ચાર આંગલ પો- 
હોળી અને લખાઈમાં જેટલી થાય તેટલી વણી, તેને ગોલ વીઢાળી ન્પખ 
વી, અને પછી તેના બા શૈર વજતના તુકડા કાપવા. પછી ગગકેક તુકડો 
લઇ તેને ફાદી*,1 ઘાટા બનાવી તેમાં નવતાંક મલાઈ ભરી તેને ખ'ધ 


૪ 


કરૌ ૨૧1, પછી ૪ શૈર ધમાં તળવાં. ખાનજ્નના પડ ખીલીને તળાઈ 
રહે એટલે ઝારાથી ખાહાર કાઢવાં; અને ૨ શેર ખાંડની ચાસણીમાં 
નાખી થોડોવાર રાખી કાઢવાં, ચાસણી થોડી હોવાથી નેેઇએ તો 
ખાજાને રકાખી ઉપર બે સોટી મુકી તેની ઉપર મુકવાં અને તેની ઉપર 
મમચાથી ચાસણી રેડવી, વ તોલો એલચીની ભુકી છાંટી ખાન્ન ખાવાં. 


ના*૧૨૭. માવાના સમોસા. 


બા શેર મેદાને પાણીથી કડણ ખાંધવો ગને તેની પાંચ બે 
પડની રોટલી વણી અધકચડી ભુજ નાખી તેના પડ છુટાં પાડવાં. 
પછી તેની ર આંગલ ચૌપોા કાપવી, પછી નવટાંક માવો; નવટાંક 
ઝેટેલાં બદામ પસ્તા, તેટલીજ પાંડ; અને ના તોલો એલચી. એ સર્વેને 
મેળવી નાખવું. પછી રોટલીની અકેક ચૌપ લઈ તેને પાનના ખૌડાં 
મારક ત્રીકોણુ આકારનું વાળી તેમાં થોડો થોડો માવો ભરી બધ 
જરવા અને ઘઉની લાહી ખતાવી તેનેથી ચીકટાવી ન શેર ધીમાં 
તળી માવાના સસોસા ખાવા. 


ના૦૧૨૮. તુવરની રાળના સમોસા. 


સર્વે ક્યા ઉપર માફૂક કરવી, પણ માવાને ખદલે તેમાં તુવર- 
ની દાળનો માવો નીચે લખ્યા પ્રમાણે ખનાવી ભરવો. વ શ્ર 
તુવરની દાળને ખાકફ્‌વા મુકવી. તેમાં ૨૧ વાલ હલદ્ટ અને બા તોલો 
નૌમક નાખજું. જરા નરમ થાય એટલે તેને ઉતારી પાણી નીતારી 
નાખવુ, અને પાછી થોડો વાર ધીમી આંચૅ ચુલાપર રાખ્મી ઉતારવી. 
ઠંડી પડે ને તેમાં એક કાંદાની ખારીક કાપેલી કાતરી, બ તોલો મરી, 
ચાર ફુદીનાના ખારીક કાપેલા પાંતરાં, ગઅને એક લીંબુનો રસ નીચવી 
સર્વે કાલવવુ, અને તેને ધુંગારલું એટલે તેના ઉપર નાહુનો આતશનો 
ફટકો સુકી ના તોલે ધી નાખી તરત ઢાંકણ ઢાંકવું એટલે ધુમાડો ખાહાર 
નહીં જાય. એજ મ્રમાણુ મગની ૬,ળના અથવા ચણાની દાળના 
પણ સમોસા થશે, 


ના૦૧૨૯. શીર બીરીન યા દુધપાક. 


ખે શૈર ફ્કડા પડતા દુધમાં «ખડ તોલા અલવાના ચોખા ધો 


ઈને અથવા જરા ઘીનો હાથ દફકને નાખી ઘુટયા કરવુ, ચોખામાં 
જુ 


૪૨... 
૬ પચૌને ખીલે ભને ક ્રાડું થાંય એટલે સમાં. મા શેર અને . 
જા તોલા ખાંડ નાખી દુધ, ચોખા, અને ખાંડનો સારો મેળ મળે * 
ત્યાં સુધી. ઉકાળીને ઉતારવું, પછી ઉપર ખદમ પસ્તાંની કાતરી તથા 
ઢા તોલો એલચી તથા જાયફળતી ભુકી તેમાં મેળવવી, ઘઊ ને રવો, 


ચાપખ્માનાો આટો, કટેલાં ખસરાં; તથા સેવ વીગેરેના પણ ઉપર દ 
ખ્યા મમાણે દુધપાક કરવો. 


ના૦૧૩૦. બાસુરદી. 
બે શૈર દુધને ચુલા ઉપર મુકી ખાળતાં એક શેર ઘાડુ દુખ 
રહે ને ઉતારવું. ઠંડુ થયા પછી બા શેર ધોએલી ખાંડ જેને ઝુરૂ 
કહે છે તે નાખી એકરસ કરવું. પછો દુધપાકમાં લખેલો મેવો તેમાં 
નાખી સેળવવુ, 
ના૦૧૩૧. માવે. 
ખે ફર દુધને ચુલા ઉપર રાખી ધુટયા કરવુ. અને ઘટ થઈ 
“પ ને નીચે ઉતારવું એટલે મોળા માવો થયો. મીઠે માવો કરવે 
હોય તો માવો કડો પાડો તેમાં ન શેર ખુર્‌ મેળવવુ. મેખ હેય 
તો સુકો મેવો નાખવો. 


ના૦૧૩૨. મગની દાળની ખરડફોી. 


એક રતલ મગની દાળને ચાર પાંચ કલાક પાણીમાં ભીજવ 
રાખી પછી વાટીને ખારીક કરવી અને તેને ના શેર કકડા પરતા 
ઘીમાં નાખી ખરાખર શેકી માવા જેવી નરમ કરી ઉતારવી. પછી ૧ 
શર ખાંડની ચાસણી કરવા ગુકવી તેમાં બે વાલ કેશર ષોાડા પાણીમાં 
રાહોવી ચાસણી થતી હોય તેમાં નાખવી. પછી ચાસણીમાં ઉપલીં 
દાળ, બે તોલા બદામ પસ્તાની કાતરી તથા ચારોળી, અને ન તોલો 
એલચી સેળવી ખુમચામાં પાથરવી અને બરફી જેવા કટકા કરવા, 


ના૦૧૩૩૨. બરફોચુરમુ. 
બે રતલ ધઊના આટામાં પાંચ તોલા મૉંણુ ધી નાખી આ- 
ઢાને પાણીથી કઠણુ ખાંધવો અને તેના વીશ મુદીઆં વાળી કઢાઈમાં 
એક શૈર ઘી નાખૌ લાલ રગન# તળવાં. તળાઈ રહ્યા પછી ઠડા 
પાડી તેને ભાગી ભુકો કરવો, અને તેમાં ના રશૈર ધી અને ન 


૪૩ 


શેર ખાંડ મેળવી થાળીમાં દખાવી પાથરવું ભને તે ઉપર બ શૈ 
ઘી તાવી ફરતું રેડો ઘોડી ખદામ પસ્તાની કાતરી અને ચારોળી ઉ- 
પર્‌ ભભરાવી એક રાત ઠરવા હઈ ખરટ્રી રકા કટકા પાડવા. બા તૌ 
લો એલત્રચી અતે બા તોલે જાયફળની ભુકી ખાંડની સાથે અદર 
નાખવી. 


ના૦1૩૪. મેણહનઠાર. 


૧ શેર નાડા ચણાના આઢાને વા શેર ગરમ દુષ અને મા 
રીર ગરમ ઘી એકઠાં કરી તેમાં નાખી સારી પેઠે જોરથી ચોળવો 
નૈ થોડો વાર રાખી પૅણામાં ર શૈર ઘો ર્ડા તેમાં આય નાપવી 
સારી લાલ તળવેો. મરજી પડે તો નવટાંક દુધ તળતાં તેમાં છાંટવું. પ- 
છી ૩ શેર ખાંડની ત્રણ તારી ચાસણી કરી તેમાં ૩ વાલ કેશર અને 
૧ તોલો એલચોની ભુકી અદર નાખી કેકેલા આટઢામાં ચાસણી 
નાખી એકરસ કરી ખરરૂી જેવુ જાડું કથરોટમાં પાથરવું. તે ઉપર 
છોલેલી ૨ તોલા ખદ્દામતી કાતરી, ૧ તોલો પસ્તાની કાતરી અને 
૨ તોલા ચારોળી ભભરાવવી. પછી &ડુ પડીને ઠરે એટલે બરફી જેવા 
કટકા પાડવા, ને સોહુનડાર ખાવો. ને ઉપર ર્‌પા અથવા સોનાને 
વરખ ચઢાવવો હોય તો બદામ, પસ્તા, અને ચારોળીનો ભુકો કરાં આ- 
ઢામાં ચાસાણી મેળવતી વખતે અદર મેળવીને એકરસ ફરી કથરેટમાં 
પાથરી ઉપર વરખ ચહાવવે. 


ના૦૧૩૫. જલેખીં. 


બે રતલ ઘઊંના મેંદામાં પ તોલા ઘીનુ માંણ નાખી જરા 
ગરમ પાણીથી નરમ પલાળવા અને તેને સોળ કલાક સુધી ઢાંકી 
રાખવો એટલે ખીલી આવશે. પછી પ શૈર ખાંડ અને ૩ શેર પાણામાં 
૦1 શૈર દુધ રેડોતે ચાસણી કરવા મુકવી અને ઉપર કચરાની 
છારી તરી આવ હોય તે કાઢી નાખી, ત્રણતારી શીરો બનાવવો 
અને ચુલા ઉપર જરા ગરમ રહે ત્યાં સુકી રાખવો. ત્યાર પછી 
લોખ્ખડનૌ થાળી યા કહઢાઇમાં ર રૈર ઘી ગરમ કરવું અને એક 
નાળીઅરની કાચલીને નીૌચૅથી છેદ પાડી તેમાં ઉપલો આટો ભરી 
ઘીની કઢાઇમાં ગોલ આકારે જલેખી પાડવી, તળાઇને ઘીની ઉપર 
જલૅબો તરી આવે એટલે બે લાકડાના હાથલાથી તેને ર્ડ્ેરવી નાખી 


૪૪ 

કેઠણુ તથા બેડો પડ લાલ થાય એટલે ખાહાર કાઢવી અને શીરાનુ 
વાસણુ જે બીજા ચુલાપર હોય તેમાં તરત છોડી ચમચે દાખી શીરો પીએ 
ને ખાહાર કાઢવી; અને ઉપર ગુલાબના ફુલના પાંતરાં; પસ્તાંની કાતરી 
ચારોળી તથા એલચી અને નયફળની ભુકી ભભરાવવી. નાની જલેબીના 
૩ આંટા અને મોટી જલેબીના ૭ શ્માંટા પાડવા. આંટા પાડવાની 
રીત એ છે કે પહેલાં ખાહારના સોટા આટાંથી અંટા પાડવાનું શરૂ 
કરવુ. નાહાની જલેબીમાં ત્રણ ગોલ આંટા પાડી પછી એક સીધો 
વચમાંતા આંટો લઇ બધ ખાંધવે, મોટી જલેખીમાં છ ગોલ આંટા 
પાડો પછી સાતમે! વચમાનો સૌધેો આંટો દોરી ખધ ખાંધવો. 


ના૦૧૩૨૧૨. નાનખટાઇ. 

૧ રતલ ઘઊંના રવામાં ૧ શેર મેંદો ભેળી તેમાં ૧ શૈર ઘી 
તથા ૬ રૈર ખાંડ નાખી પાણી નાખ્યા વગર આટો ખુબ મસળી 
સારે। કેળવીને ખબાંધવે.. ખાંધવામાં હરકત પડે તો જરા દુધ છાટલબ. 
પછી ન્નેઇતે।! કદના ગોળા વાળી તેની ઉપર નાહાની ચાહની રકાબી 
ઊંધો દાખવી એટલે નાનખટાઇનો આકાર બની રહેશે તે ઊપર 
ચાકુથી કાપા પાડી તેમાં છોલેલી ખદ્દયામના ચાર પાંચ ફાડચાં બે- 
સાડવાં અને પછી ત'દ૬ુરમાં અથવા મોટી તપેલીમાં રેતી પાથરી તેમાં 
નાનખટાઇની ૨કાખી મુકી ઉપર ઢાંકણ ઢાંકી નીચે યચોડો મ્મને ઉપર 
ઘણા અગાર રાખી ઉપલું પડ લાલ થાયને ખાહાર કાઢવી. આટો 
મસળતી વખતે જેઇએ તો થોડી એલચી ખોખર્‌ી કરી સાથે મેળવવી. 


નાગ્૧૩૭. મેહેસુર. 

એક શેર ચણાના આટામાં ચાર તોલા કકડતુ' ઘી નાખી મે 
ળવવુ અતે આટાને કઢાઈમાં નાખી તવૈથા વડે તળે ઉપર કરી શૈકી 
ને નીચે ઉતારવો. પછી તપેલા અથવા કઢાઇમાં એક શૈર ખાંડ નાખી 
તેમાં ન શૈર પાણી રેડી ચુલે સુકવુ. બીજી તપેલીમાં એક શેર ઘી 
ગરમ કરવુ. ખાંડતી ચાસણી તઇઆર થાય અટલે તેમાં ઉપલો ચણાને। 
ફોકેલો આટો નાખી તવેથાથી ઘુંટલું. ઘુંટતી વખતે તેમાં ગરમ ક્રી- 
ધેલા ઘીની થોડી ધોડી ધાર ઉપરથ) રેડતા જવુ અને ઘુટતા જલુ. 
ચોડાવારમાં જાળી ઉપડી આવશે. પછી તેને ચુલા ઉપરથ] ઉતારતાંજ 
તુરત ખોજ ઉડી થાળો યા કથરોટમાં સરખું રેડી દેવુ. બે મીનીટ પછી 


૪૫ 


જરા ખધાય એટલે છરીથી ફાપ સુકવા અને €૫૨ ધોડી શઅયફેળનો 
ભુકી તથા એલચી કુટીને ભભરાવવજી. પછી છરીથી બે ત્રણ કટકા મેરે- 
સુરતા કીનારી પરથી કાઢીને થાળીને જરા વાંફી કરી મુકવી, એ- 
ટલે જે વધારાનુ ઘી હશે તે ખધું નીકળી આવશે, તેને ચમચા વડે 
કાઢી લેવુ. મેહેસુર ઠડો પડે એટલે ઉપયોગમાં લેવો. આ લખવા મ્રમાણે 
ઘઉના પણ મૈહેસુર થશે. 


ના૦૧૩૮. મેહેસુર બદામને।. 


૧ શૈર ખદામને ગરમ પાણીમાં ભીજવી છાલ કાઢો નાખીને 
તવા ઉપર જરા ઘી આપી તેમાં શેકી છુંદીને આટા જેવી કરવી. 
પછી ૧ શેર ખાંડની ચાસણી ખનાવી તેમાં બદામનો આટો તથા 
૦।1। શૈર ઘી નાખી ઘુટયા કરવું. જ્યારે ઘી પચી જઇને ખાંડનુ 
પડ જેવુ ઉપર ગ્માવે જે તુરત ,છુમચામાં ઘી લગાડી તેમાં પાથરી 
વી. થાળીમાં પાથરતા વાર લગાડશો તો ખધાઇઈ જશે અને પછી 
પથરાશે નહી. પછી ઉપર સુકો મેવો ભભરાવી છરીથી કાપ મુકી 
કટકા છુટા કરવા. 


ના૦૧૩૯. બરામની ભાખરી. 


બા શૈર ખદ્દામના મગજને પાણીમાં બાટી તેની છાલ કાઢી 
પથ્થરના પાટાપર આટા જેવુ ખારીક વાટવુ, મને તેમાં ૪ તોલા 
રાકરનો ભુકો કરી ખદદામના મગજ સાથે ખહુજ ઝીણો વાટી તેના 
બે ગાળા વાળવા. પછી થાળીપર જરા ઘીનો હાથ લગાડી તેને હલકે 
હાથે ભાગી નહોં જાય તેમ વણુવા. વણતી વખતે કોર ભાગીને છુટી 
પડેતો પાછી મેળવવી, અને તવેથા અથવા છરી વડે થાળીપરથી છુટી 
પાડી ઉપાડવી નહોં, કારણ કે ભાગી જરી; પણ થાળીને ઉધી વા- 
ળીનૅ હાથપર ભાખરી ઝીલીને તવાપર એક તોલે ઘી નામી તેં પર 
સુકવી અને એક પડ બરાખર શૈકાઈ લાલ થાય એટલે તવેથાથી ખી 
જું પડ ધીરેથી સંભાળીને રડ્ેરવવું. બેઉ પડ લાલ થાય એટલે કા- 
મમાં લેવી. એ ભાઝરી મહીના દોવસ સુધ રાખી ખવાશે. 


ના૦૧૪૦. કાંદાની ખીર. 
પ શૈર કાંદાની બારીક કાતરી કરી, ૧૦ શૈર ઉકળતા પાણીમાં 


નાખવી, તેમાં ૧ તોલો તજના ફટકા નાખવા, પછી ૧ તોલો છરાંની 
_ત્રગુ પોટલી બતાવી, એક પોટલી પેહેલાં નાખવી બ કલાક ઉકા- 
ળયા પછી તેમાંતુ પાણી; તજ, તથા જીરાંતી પોટલી કાહો નાખવી. 
ર્‌રીથી પાછું એટલુજ નલું' પાણી, તજ, તથા છરાંતી બીજી પોટલી 
નાખી, ૦ કલાક ઊકાળવુ' અને તેમાંનુ પાણી, તજ, તથા છરાંની પોટલી 
પાછી કાકો નાખવી. એ મમાણે ત્રીજુ વખત કરવુ, પછી કાંદાનો માવો 
ખાહાર ક્રાઢી કપડામાં બાંધી ટાંગવો એટલે તેમાંનું બધું પાણી ન કલાકમાં 
નીગરાઇ જશૈ. પછી ૩ શેર દુધને ખે ત્રગુ કકડા પાડી તેમાં કાંદા: 
નો માવો નાખી બ કલાક ઉકળવા દેવો, અને તેમાં ના શેર ખાંડ, 
૦1 શૈર બદામ પસ્તાની કાતરી નાખી ચમચ કરો, ધીમી આંચે 
જાખવુ, અને ખાંડનું પાણી સુકાય અને ખાંડ મળી નય એટલે બ 
તોલા એલચી તથા એક તોલો ગુલાબનું પાણી નામી ઉતારવું, ગને 
ઘઊની રોટલી સાથે ખાન, 


ના૦૧૪૧. કાંદાનો હલવે।. 


કાંદાની ખીરમાં લખ્યા મુજબ ત્રણુ વખત ૧૦ શેર કાંદાની 
કાતરીઓને ઉકાળી તેને કટકામાં બાંધીને નીચવવું, પછી બ રેર ગુ- 
લાખના પાણીને તપેલોમાં રેડી ઢાંકણું ચપટ ઢાંકી ચુલા ઉપર ધીમી 
આંચે રાખવું. ગુલાબતુ પાણી તદન સુકાય એટલે તરતજ કાંદાનો 
માવો અદર આપી દેવો; અને ઢાંકણું ઢાંકવું. આથી એક મીનીટમાં 
ગુલાખની સોહુરમ કાંદામાં ભરાઈ જશે. પછી તેમાં ૧ શેર ઘી નામી 
તેને શૈકવુ, પણુ લાલ નહીં કરવુ. અને તેમાં ના શેર દુધનો માવો 
તથા ૦ શૈર બદામ પસ્તાની કાતરી નાખી ઘુટવું, પાંચ મીનીટ પછી 
તમાં ન તોલો એલચો, ૧ શૈર ખાંડ, અને ૪ વાલ કેશર ને મ તોલા 
પાણીમાં પીગળાવી અદર નાખવાં, અને તળે ઉપર કરી ઘી છુ 
પડે એટલે ઉતારી પાડવુ'. આ હલવો ર તોલાથી વધારે ખાવો નહીં. 


ના૦*૧૪૨. કોપરાપાક, 


બે નાળીએરના ખમણુને નિચોવી તેમાંનું દુધ ફાઢી નાખજુ. 
પછી ૧ શેર ખાંડની ચાસણી કરવી. ચાક્ણી સારી થયા પછી નિચે 
ઉતારી તવેથાવડે તેને ઘુ દવી, અને જરા ઠડી પડે ને તેમાં ઉપલું સુયાં 


હષ 


કોપરાનું ખમણુ નાખી સારી પેકે એકરશ કરલું. પછી એક ખુમચા- 

માં એક આંગલ થડ થાય એવી રીતે સરખું રેડી ખધાવા ૨વુ, નને. 

છરોથો ફટકા પાડવા. * 
ના૦1૧૪૩. મોતીચુર. 


એફ રતલ ચણાના આટાને ૦! શેર ઘીમાં ખરમોટી ત્રણુ ચાર 
કલાક સુધી ઢાંકો રાખી પાણીથી મધ્યમ રીતને ખાંધવો.. પછી પેણામાં 
૧ શેર ઘી ગરમ કરી તેની ઊપર ઝારા ગોઠવી તેમાં ચણાનો ખાંધે- 
લો આટો ચોળી ઝીણા ઝીણા' દાણા પૅણામાં ટપકાવવા અને લાલ 
૨ ગના તળવા, પછી રાઢ શૈર પાણીમાં ૪ શૈર ખાંડનો શીરો બનાવી 
તેનો મેલ કાપવા સાર્‌ બે ફુલીઆં દુધ રેટી શીરાને ગાળીને પાછે 
ચુલે ચડાવવો અતે પાંચ તારી ચાસણી તઇઆર થતાંજ તેમાં પેલા 
તળેલા દાણા અદર છોડી બેઆનીભાર ફેશરને ૧ તોલા દુધમાં 
ભીજવી રેડવું. અને તળેલાં દાણામાં ચાસ પચી રહેને ખુમચામાં રેડી 
એક સરખું પાથરવું અને ઉપર ખદામ, દરખ), પસ્તા, ખડી સા કર 
ચોડી થોડી ભભરાવી છગૈથી કાપ મુકવા. બે તોલા એલચીની ભુકી 
દાણામાં ચાસણી રેડતાંજ અદર સએળવવી, 

ના૦૧૪૪. બુ'દોના લાડવા. 

૨ રતલ મધ્યમ વલના ચણાના આટામાં ૪ તોલા ઘીનુ મૉંણ 
નાખીને પાણીથી લોૉંદાની માફક કાળવવો, તમને તે પછી ૧ શેર 
ઘી પેણામાં ચુલે મુકી તે ગરમ થાય એટલે તે ઉપર ઝારે જરા આડો 
ગ્રુડી તેમાં ષોડે। થોડે। ચણાને! લૉંશે નાખી ઘસતા જઈ પેંણામાં 
છ૭૮ુદીઓ ટપકાવવી અને લાલ થાય એટલે ખીન્ત ઝારાવડે કાઢો લેવી- 
પછી ખીન્ન ચુલા ઉપર ૩ શેર ખાંડના ૧1 શેર પાણીમાં પાંચતારી 
શોરો ધીમી આંચે ખનાવી તેમાં તળેલી બુદીઓનો ભુકો કરી છોડવી. 
પછી તે ઊપર જયફળની તથા એલચીની ભુકી તથા ખદામ પસ્તાની 
જોતરી કરી ભભરાવી લાડુ વાળી નાખવા. 


ના૦૧૪૫. સેવના લાય્વા. 
૧ રતલ ઘઊંનો સેવને ૩ તાલા ઘીમાં શેકવી. પછી ૧।। શૈર 
ખાંડની કૃઠણુ ચાસણી કરી તમાં સૅવ નાખવી અને સેવમાં ચાસણી 
પચી રહે એટલે નીચૅ ઉતારી ડડુ પાડી નેદએ તો ઉપર સુકો મેવો 


૪૮ 


ભભરાવી લાડવા વાળવા. લાડવા હાથને ચોંટી જતા હોય તો જરા ધીનો 
ફધ લેવો. 

ર નાન૦૧૪૬. ચોખાના લાડવા. 
બે રતલ ભીજવીને સુફવેલાં ચોખાનો આટો કરવો અને ૧ 
તપેલીમાં જા શેર પા'ણી તથા ૧ તોલો ધી નાખી કકડા પડે એટલે 
તેમાં આટો નાખી ચમચ કરવી અને-તે ઊપર ઢાંકણુ ઢાંકવુ. થોડો 


૪રી ગદર ગમેતો તળેલું ખજુર યા કોપર નું ખમણ, અથવા તો મી 
કી દાળ ભરી ગોળા વાળી રેવા. પછી ચુલા 3પર સમરધી તપેલી પાણી 
ભરી તેં ઊપર ચાળણીમાં લાડવા ગોડવી ઢાંકણું હાકલું એટલે લાડવા 
ખરાઇ તઇઈઆર થશે. બફાઈ રહેથી ઊતારવા. 


ના૦૧૪૭. દુધીને। મુરખબો. 

ચાર રતલ દુધી છોલીને કાપી સોટા ટુકડા કરવા અને લેતે 
કાંટાથી ચાખીને પાણીમાં બોળી રાખવા. પછી બે શેર ખાંડમાં ચક 
શેર પાણી રેડ તેમાં ૧ લીંબુ છાલ સુધાં કટકા કરી નાખવુ, અને 
તેનો શીરો ખનાવી કપડાથી ગાળી નાખી પાછો ચુલે મુકવા અને 
તેમાં ઊપલી દુધીમાંથી પાણી નીતારી અદર આપવું અને દુધમાં 
શીરો પચૅ અને શીરો ઘટ થાય ને ઊતારવું. ઊપર એલચી ભભરાવવી. 
પેડેલે દુધી ચાખી તપાસવી કે કડવી નહીં હાય, નહીં તો ખધો ધાણ 
ખગ-શે. શીરો વધારે પાડકો કરી રાખવાથી ઘણા દીવશ સુધ્દી સુરબા 
ખગડશે નહીં. ખમણેલી દુધીના મુરબો કરવો હોય તો આખી 
દુધ્રીને છોલી ચાખીને પછી ખમણી નાખવી અને ટોપલીમાં ભરવી કે 
પાણી નોતરી જશે. પછી શૌરામાં નાખી ઊપર લખ્યા સુજખ બન્યદાવવે।, 
સઅ્મગરન્તે દુધના વરખનેો મુરબોા કરવો હોયતો દુધીની ગોલ કાતરીઓઆ 
પાડી તેનો વરખ કાઢવો અને ઉપર જણાવ્વા પ્રમાણે કરવો. 


ના૦૧૪૮. ભુરા કોહળા ચા ગાજરનો મુરબે।. 


દુધોના સમુરબામાં દરસાવ્યા મુજખ ભુરા કોહળા અથવા ઞાજરના 
કટકાના; ખમણેલેો અથવા તો વરખ કાઢેલો મુરબો બનાવવો. ગાજરની 
વચમાં જે શાખારેકો રાંડો આવે છે તે કાઢી તાખવે. 


૪૯ 
ના૦૧૪૯. કેરીનો મુરબે।. 


કેરીના મુરબો પણ દુધના સુરખા મુજખ કરવો. ડરે એટ- 
લોજ કે કેરીના ચોબેલા ટુકડાને થવા ખમણુને પાણીમાં નાખી 
બાફો કાઢવાં. અને પછી વાંસની ટોપલીમાં કાઢી નીતારી નાખવાં. 
પછી શીરામાં નાખી ઉપર મુજબ કરવો. આંમળાંનો મુરબાો પણુ 
એજ મુજખ કરવો, આંમળાં યા કેરીના મુરખામાં જેટલો કેરી સ્‍- 
થવા આંમળાં વજનમાં હોય તેના ફરતાં બમણી ખાંડ લઈ તેનો 
શીરો બતાવવે. 


ના૦૧૫૦. શીરમાલ. 


ર૨ શેર મેદાને ૧ શેર રવામાં ભેળી તેને આઠ તોલા ઘીમાં 
કાલવવો, પછી કુનના ઘાટનુ નાહેનુ' માટીનું વાસગ લઈ તેમાં ૨ 
તોલા ચણાની દાળ અને ૪ તોલા પાણી રેડી આખી રાત ભેભ- 
ર્ટમાં મુકી રાખવું, સવારે તે પાણી ઉપર ફીણુ આવશે. તે પાણી 
રીણ સુધ્ધાં લઈ તે વડે આટાને ખાંધી તેમાં થોડું થોડું ગરમ દુધ 
નામી સારી પેઠે ગુંદવેો* પછી તેમાં ૦ા શૈર મલાઈ મેળવવી, ગડે 
બા કલાક સુધી ખાદી યા ગરમ કપડું ઉપર નાખી ઢાંકી રાખવે. 
પછી તેમાં ના તોલો નીમક મેળવી તેના આડ ગોળા વાળી કથ- 
રાટપર જરા આટો ભભરાવી તેતી ઊપર એક ગોળાની પાન રોકા 
ઘાટની મોટી રોટી વણવી, અને તવાપર જરા ઘીનો હાથ લગાડો 
તે ઉપર રોટી મુકી ભઠ્ઠીમાં ભુજી નાખવી. લાલ રંગની થાય એ- 
ટલે તઇઓઆર થયલી સમજવી. 


ના૦૧૫૧. બાકરખાની નાન. 

૧ રોર સૈ'દામાં ૧ શેર રવો ભેળી તેમાં ના! શેર ઘી મે- 
ળવવુ, અને ખમીરના પાણીથી આટો ખાંધી થોડું ગરમ પાણી 
નામી આઢટાને ગુદવાો. પછી આટાપર ખાદી યા ગરમ કપડુ 
હાંકી એક બે કલાક ચુલા આગળ જરા ગરમ જગા ઉપર રાખો 
મુકવો એટલે આટો ખીલશે. પછી કથરોટપર આટો છાંટી વ શેરને। 
ગાળા લઈ તેને ગોળ વણવા, તેની ઉપર જરા ઘીનો હાથ ચોપડી, 


નોચૅની અરધો રોટલીપર કાપ મકી; ત્યાંથી તેને વીઢાળીને વીટો ક- 
શ્છ 


પક 
રવો. પછી તવાપર સુકી રેઢી થાપવી અને ત'દુર યા ભટ્ટીમાં મુકી 
થઇ નાખવી. 


ના૦૧૫૨. દુધને હલવે।. 

૧ મોઠ્ઠી દુધી પ ફ્ેરતા વજનની છોલી સાફ કરી તંતે ખ- 
મણ નાખવી, ભને તેને ચુલાપર પાણી નામ્યા વગર મુકી બાફી 
નાખળી. ખફ્ાયા પછી કપડામાં ખાંધી દુધીનુ છુટેલુ પાણી તોતારી 
કાહજુ. પછી એક શૈર ગરમ ઘીમાં દૃધીોના ખમણને નાખ ન્યાં 
સુધી તે છુરું પડે ત્યાં સુધી ભુજ્લુ, પછી તેમાં ના શેર દુધને 
માવો, ન શેર ઝુટેલી બદામ પસ્તાં નાખવાં, અને આસરે ભા ફેલાક 
ધીમી આંચે રાખી તેમાં ૦11 શૈર ખાંડ, ૨ વાલ કેશર પાણીમાં 
પલાળીને, તથા ન તોલો કુટેલી એળચી નાખવી. પછો તળે :. વર્‌ 
૪રી ઉતાર૬. ગાજરનો હલવો પણ ઉપર પ્રઃ 'ણે કેરવે!ઇ, પાણ વર7- 
નમાં ૨।। શૈર લેવાં. 

ના૦૧૫૩. પટેટાના હલવે।. 

ર શર પટેટાને છોલી ત્રણ ત્રણ ટુકડા કરવા, અને તેને ૧ 22 
ન્રીમાં તળી નાખવા. પછી તેતે ઠડા પાડો ચાળણીમાં નાખ ઘસવા, 
એટલે બધો માવો નીચે રાખેલા વાસણમાં પડશે. તળતાં જે ધી બાકી 
વધ્યુ હોય, તેને ગરમ કરી તેમાં પટેટાનાો માવો નાખી ભુ જવો, અને 
માવો છુમ્રો પડે એટલે તેમાં ન શેર દુધનો માવો, દોઢ પાસેર કુટેલાં 
ખદામ પચ્તાં નાખી ધ્રીમી આંચ રાખવી; અને ઘી છુટુ પડે એટલે 
તેમાં ૧ શૈર ખાંડ, ન તોલો એળચી અને ર૨ વાલ જેશરનું પાણુ 
કરી રેડબુ , પછી તળે ઉપર કરી પાંચ મીનીટમાં ઉતારી પાડવું. સ- 
કરકદનેો હલવો પાગ ઉપર લખ્યા પ્રમ!ણે કરવો, 

ના૦૧૫૪. પટેટાનો ઝરરેા. 

૧ શૈર પટેટાને છોલો તેની ખારીક ઝાતરીએ કરવી, પછી તેને 
કાપીને સળીઓ ખનાવૌને ૧ કલાક પાણીમાં ભીજવી રાખવી. પછી 
૦। શેર ખાંડને ૪ તોલા ઘીમાં નાખી ઘી ગરમ થાય એટલે તેમાં 
૦ શૈર પાણી રેડી જરા ઘટ ચાસણી કરવી અને તેમાં પટેટાની સ- 
ભીઓઆ આપવી. તની ઉપર નવટાંફ ખદામ પસ્તાંની | કાતરી, ર વાલ 


પય 


ફેશરનુ પાણી, એક તજનો ટુકડો અને બે ચાર આખી એળચી ના- 
ખતી, અને પાંચ મીનીટ ધીમી આંચે રાખા ઊતારી પાડવું. 


ના૦૧૫૫. કારેલાંને! મુરબે।. 

૪ શેર કારેલાંને તદ્દન છોલ્યા વગર વચમાંથી ચીરીને તેનો 
ગર કાઢો નાખવો, અને તેને કાંટાથી ચોબા આપી તેમાં નીમક સા- 
રી પેઠે ભરવુ, અને ૧ કલાક તડકામાં રાખવાં. પછો તેને ૧૦ કેર 
છારામાં ૨૪ કલ:ક સુધી નાખી મુકવાં. બીજે દીવસે તેને ખાહાર 
કાઢો તેમાં પાછુ નીમક ભરી તડકે ૧ કલાક સુકવી ફરીથી ૧૦ શેર 
નવો છાશમાં ર૪ કલાક સુધો રાખી ખાહાર કાઢવાં. એજ માણે 
ત્રીજ વખત પાગ કરવું. પછી અકેક કારેલાની ઉપર રારો વીટાળવે., જેથી 
તે છુટી નહીં જશે. પછી તેને ૧૦ શૈર*પાણીમાં ઉંકાળવાં અને પાંચ સાત 
કકડા આવે એટલે પાણી કાઢો નાખી બીની પાણી ખદલી પાષુ 
ઉકાળવુ. સ મ્રમાણું પાંચ છ નવા પાણીમાં નાખી ઉકાળવુ, ત્યાર 
બાદ ૧।॥ શેર ખાંડમાં ૪ શેર પાણી નામી ચુલાપર રાખવુ. તેને નેશ 
ખાવે ને તેમાં પૅલ્ઞાં કારેલાં નાખવાં, અને ૧૦ મીનીટ ઉકાળીને તેમાનુ' 
પાણી નોતારી નાખવા સાર્‌ વ॥। કલાફ સુધી ચાળણીમાં ર!ખી 
મુકવુ. પછી ૮ શેર ખાંડમાં ૧। શૈર પાણી રેડો તેની ચાસણી5- 
રવી, અને તેમા કારેલાં આપો, ૨ તોકથા તજતથા ના તોલો આખી એ- 
ળચી નાખવી. પછી ના તોલો કેશરને। ખારીક ભુકો કરવો; અને 
બા તોલો ગામડી ગુલીના ભુકો કરી તેને નવટાંક પાણીમાં ૪ કલાક 
ભીજવજી રાખવે. પછી ફકત તેમાનું ઉપર તરી આવેલું જ નીતરૂં પાણી 
કાઢી લઇ તેમાં કેશરના ભુકો નાખવો, અને તે પછી કારેલાંમાં રેડવ 
અને વ કલાક રાખી કારેલાં પાછો પોતાના અસલ લીલો કચન 
જેવો રંગ પકડે ને ઉતારવાં. 

નાભ૦ ૧૫૬. બ્લુ મન. 

૧ શેર ખદામને છોલી બે ગલાસ ગુલાબના પાણીમાં પીસવો. 
પછી ૬ શેર દુધને ચુલાપર મુકી તેમાં બે શૈર ખાંડ નાખવી, અને 
શુષમાં ચાર પાંચ કકડા પડયા પછી તેમાંથી ધોડુ દુધ એક વાસણમાં 
લઈ તેમાં ૬ તોલા ઘઊંનું દુધ સેળવી એકરસ કરી ચુલા ઉપરના 
વાસણમાં રેડવું; અને જ્યાં સુધી દુધમાં ચીકાસ આવે ત્યાં સુધી ઘુટયા 


પર્‌ 

કરવું, ચીકાસ ખરાબર આવે પછી ઊતારીને ડૅડુ' પાડવું; અને તેમાં 

પૌસેતી બદામ તથા બે ચમચા વૈણીલા નાખી સારી પેકે એકરસ 

જરવુ, ત્યારખાદ તને સાંચાઓઆમાં ભરવુ; અને તે સાંચાઓને એફ બે 

કલાક સુધી બરફમાં_મુકી રાખવા, જેથી બ્લુ મત ખધાઈ જશે. 
નન્ૂ-ડઝ્ત્ઝ“જુન્જ્------- 


ભામ બીજે. 


ના૦૧૫૭. ચાવલ બાફેલા, 


૧ રતલ ચોખાને સારી પેઠે ધોઈ તેમાં 3 ખાટલી પા'ગી તથા 
શ તોલો નમક નાખી, ચુલે બાફવા મુકવા. ખારૂણ વળવા આવે ને 
ચમચ કરી તળે ઉપર કરવા. ચાવલ ચડીને નમ થયા પછી અ]- 
રજો પાણી અંદર રહયું હોય તો ચુલા ઊપરથી ઊતારી ચાવલ એ.- 
સાવવા, એટલે કે તેમાંનું પાણી કાઢી નાખવું, અતે પછી ભેભરટપર 
અથવા ધીમી આંચે ચાવલ ગરમ રાખવા. ને ચાવલ નવા હોય અને 
એકદમ નરમ પડો લોૉંરદો થઈ જતા દોય તો તેને ઓસાવ્યા પછી 
પાછા ચુલે મુકતી વખતે તેમાં ૨ તોલા ઘી નાખવુ, અથવા તો પે- 
હેલેથીજ પાણો ઓછુ નામવું,; એટલે ચાવલ મોકળા રહેશે. 

ના૦૧૫૮. ચાવલ વઘારેલા. 

એક રતલ ચોખાને સારી પેઠે ધોઈ ૩ તોલા ધીમાં બે કાંદા 
ખારીક કાપી લાલ કરી તેમાં ચોખા નાખી વઘારવા, અને તે ઉપર 
૦। તોલો જીર્‌; બે આનીભાર તજ લવગ, તથા આખાં મરી અને 
૧।। તોલો નોમક નાખી તળે ઉપર કરવું. પછી ચોખા સેહેજ ચ* 
ડવા ૬૪ રા ખાટલી પાણી રેડવું, પાણી સુકાઇને ચાવલ નરમ થાય, 
ને શોખ હેય તો ઘીમાં લાલ કીધેલી કાંદાની સળીનો વઘાર તથા 
તળેલી ખદામ દરાખ અને વ તોલો આખી એલચી ઉપર ભભરાવી 
ઉતારી પાડવું. 





ના૦૧૫૯. ખીચડી ખાફેલી. 
ખક રતલ ચોખા સારી પેઠે ધોઈને તેમાં ના રતલ તુવર, મગ, 


ઝે 


ગખથજભા મસુરની દાળ ધોઇને મેળવવી. પછી તેમાં ૧।! તોલા નમક, 
૦ તોલો હુલદ અને જીરૂં; તથા ર૨1 ખાટલી પાણી રેડી ચુલા ઉપર 
ખારૂવા મુકવી. ખારૂણ વળતી વખતે ચમચ ફરવી, અને ખીચડો ચડો 
જહુચયા પછો ધીમે અગારે રાખ્પી સીજી રહે ને ઉતારી ખાવી. 
ના૦૧૦૬. ખીચડો વઘારેલી. 
એક રતલ ચોખા ધોઇને તેમાં ના રતલ મગ, તુવર, અથવા 
મસુરની દાળ ધોઈને ભેળવી. પછી ઘીમાં ખબે કાંદા ખારીક કાપી લાલ 
કરો તેમાં ચોખા ને દવાળ નાખી વઘારવાં, ગને તે ઉ૫૩ ૧। બાટલી 
પાણી, બ તોલે હુલદ, જીરૂ, અને બાદીઆન, ૧।॥ તોલા નોમ, બે 
આનીભાર તજ, લવંગ, અને આખાં મરી નાખાૉ તળે ઉપરે ફરવુ » 
પાણી સુકાઈ ખીચડી નરમ થયા પછી ધીમી આંચે રાખો સૌજવા રેવો* 
ના૦૬૬૧. બાજરી તી ખીચડો. 
એક રતલ ખાજરીમાં ના શેર પાણી રેડોને છડવી, અને તેતે 
જરા તડકે સુકવીને ઝાડકો નાખી બભુસમું કાઢો નાખવું. તેમાં ના 
રતલ મગની દાળ ભેળોને અઢી બાટલી પાણી તથા ર તોલા નીમક 
નાખો ચુલે ચડવા મુકવી. સારી પેઠે ચડી રહેવાથી પાણી સુકાઈ જશે. 
પછી તેને ઊતારી ઘી અથવા દુધ્ર રેડીને ખાવી. 


ના૦૧૬૨. કુરદાળ. 

૧ શેર ચોખા ધ્રોધને પાણીમાં ષાોડો વાર પલાળી રાખવા. 
પછી એક શૈર તુવરની દાળને બે શેર પાર્ણામાં ઓરી ખાફ્વા મુકવી, અને 
તેમાં ગ તોલે! હલ અને ૧ તોલો મોડું નાખવું. બફાયા પછો તેમાંનુ 
પાણી નીતારી કાઢો પલીરા ખનાવવા સાર્‌ સાચવી રાખવુ. (પલી- 
દાની વાની આગળ આપો છે.) બાર્ડેલી દાળમાં ઉપલા ભીંજવેલા ચો- 
ખા નાખવા, અને થોડુ પાણી રેડી ધીમી આંચે સીજવા રેવુ, અને 
તઇઓઆર થાય ને ઊતારવુ. 

ના5૧૬૩. બીર'જ. 

ડક રતલ કમોદીઆ ચોખા ધોઈ રાખવા, અને ન શેર ચ- 
ણાની દાળને બેત્રણ કલાક અગાઊથી પાણીમાં ભીંજવી રાખેલી 
હોય તેને પુરતા ઘીમાં તળી કાઢવી. પછો ન રતલ ઘીમાં ના તોલે, 


પ૪ 


લવંગ નાખી તેમાં ચોખા વઘારવા. ચોખાને ઘીમાં સારી પેઠે સેકોને 
રાઢ બાઢલી કકડા પડતું પાણી, ૦ તોલો કફેશરતું પાણી અને પેલો તળેલી 
ચણાની દાળ નાખ એકરસ કરી ચોખા ચડવા ૨વ૧ા. પાણી સઘછી' 
ખળી નય ને તેમાં ના રતલ ખાંડ નાખવી. ખાંડનું ષ્ઠુટેજું પાણો 
સુકાયા પછી ના રતલ ધી રેડવું, અને ઉપરથી ૨ તોલા તળેલી ખ* 
દામ, દરાપખમ, અને ના તોલો તજની ભુષી ભભરાવી તળે ઉપર ફરજ, 
અને ધીમી આંચે થોડો વાર રહેવા દઇ ઊતારવુ; એટલે સ્વાદદાર 
ખીરજ ખની રહેશે, 
ના૦૧૬૪. ચાવલને ઝરદે।. 

બૅ રતલ ચોખા ધોઇને ભૌંજવી રાખવા, પછી એક તપેલીમાં 
બે બાટલી પાણી નામી, તેમાં અરધા રૂપોઆ વજનનો એક હળદને 
ગાંઠીઓ નાખી, પાણીને નેશ આપો રંગ ઓગળે એટલે હુળદને। ક- 
ટકો કાઢો લઇ? તેમાં પેલા ભોંજવી રાખેલા ચોખા પાણી નીતારીને 
નાખવા અને ચુલે સુકી ચોખા સીજવા આવે તે તમામ પાણી ગાળી 
કાઢવું. પછી પ તોલા ઘીમાં ૧૫ લવંગનતો વધાર આપી કકડાવવુ, 
અને પેતા ચોખા અદર નાખી એક શેર ખાંડ નાંખવી, ને ચાખ 
નરમાસ પર આવે ત્યારે થોડું પાણી છાંટી પાંચ તોલા ફીસમીસ દરાપ્ખ 
ઘીમાં તળીને નાખવી. પછી તપેલી ખધકરી ઢાંકણા પર તેમજ નીચે 
અગગાર આપી ચાવલ્લ ૬મપર રાખવા ને તઇયાર થાય ને સ્વાદ લઇ ખાવા. 


ના૦૧૫.ઝરરો બીજી રોતતે।. 

બા શેર ચોખાને ધોઇ નાખી બે ખાટલી પાણીમાં બાફવા. 
નરમ થાય એટલે તેને ચાળણીમાં નાખી પાણી ઓસાવી નાખ- 
જુ. પછી ૧ શૈર ખાંડમાં ન શેર પાણી રેડી તેની ચાસણી કરી 
તેમાં ખાટલા ચાવલ આપી ઉપરથી નવટાંક ૬રાખ, બે તજના ટુકડા 
અને ચાર પાંચ આખી એળચી નાખવી, અને ૪ વાલ કૈશરને પાણી- 
માં પલાળી તથા ૦ શૈર બદામ પસ્તાંની કાતરી નાખવી. ચાવલમાં 
ચાસણી મળી જાય પછી ઢાંકણુ કાઢી તપેશીના મોઢા પર ભીના ક. 
પડાનેો કટકો મુકવો, અને તેતો ઉપર ઢાંકણ ઢાંકી નોચેતો અંગાર 
કાઢી નાખો; ઉપર ગમગાર મુકી ૦ કલાક સુધી દમ આપવેો. 
પછી 9 શૈર ઘીને સારી પેઠે કકડાવી ઉપર રેડી દેવુ, અને ૦ તો- 


પપ 


લો એળચીની ભુકી અને એક તોલો ગુલાખનું' પાણી નામી ઉતારીને 
કામમાં લેવો. 
ના૦૧૧૬. તુવર પલાવ. 

૧ શેર ચોખાને ધોઈ પાણીમાં ભીંજવી રાખવા. પછી ર શૈર 
પાણીને કકડાવી તેમાં ના શેર તુવરની દાળ અને ન તેલો હંલદ ના- 
ખીચઆર પાંચ ન્તેશ આવવા ૬ઇ ચાળણીથી ઓસાવ કાઢવી. પછી ન 
સેર ધીમાં એક કાંદો લાલ કરો બે આખો એળચી, ખે ક્રકડા તજ; 
૦11 તોલો નીમક તથા બે વાલ ભાર સાહુજીરૂ નાખી ઓસાવેલી દા- 
ઇને તેમાં વધારવી. પછી ૦। શેર દહીંમાં બે વાલભાર કેશર મેળવી 
નાખવુ, અને મથમથી પલાળી રાખેલા ચોખાને ચુલે મુકી બે તોલા 
નીમક તથા ૧। ખાટલી પાણી રેડી ચોખા ચડે ને ઓસાવી નાખવા. 
પછી તે દ્દાળમાં આપો તેં ઉપર ભીન્નયલું કપડું ઢાંકી તે ઉપર ઢાંકાગુ 
હંકવુ; અને ધીમી આંચે ના કલાક સુધી રાખવા. ચડી રહેથી એક 
બીન વાસણમાં ૦॥ શોર ઘી લઈ તેમાં ૧ કાંરા કાપી લાલ કર] 
પભાવના વાસણમાં રેડવું, એટલે તુવર પલાવ તઇયાર થયલો સમજવો. 


ના૦૧૭૬. કુબલી પલાવ. 

૧ શેર ચોખા તથા બ શૈર ચણાની દાળ એ બેઉને જદા 
ન્નદ્ા વાસણમાં ભીંજવી રાખવા. પછી ના શૈર ઘીમાં એક કાંદો કાપો 
લાલ કરી તેમાં ચણાની દાળ વઘારવી, અને તેમાં ૨ શૈર પાણી 
રેડી ન તોલો એળચો અને લવગ તથાબે ટુકડા તન અને ૧। તોલો 
મીઠું નાખજુ. દાળ ચડવા આવે ને પલાળી રાખેલા ચોખા તમાં 
આપી ભીંજવેલું કપડુ' ઢાંકી ધીમી આંચે ચડવા રેવું. ચડી રહયા 
પછી ના શેર ઘીમાં એક કાંરા કાપી લાલ કરી પલાવના વાસણમાં 
રડવુ, અને ચમચ કરી ઉતારી હૉસથી ખાવુ. 


ના૦૧૬૮. લેોભીઆ પલાવ. 


તુવરના પલાવ પ્રમાણે ખનાવવેો. ડર માત્ર એટલોજ કે તુવરને 
બદલે ચોળા વાપરવા. 


ના૦૧૬૯. કેરીને। પજ્તાવ. 
બે રતલ ચોખા સારી પેઠે ધોઈ ત્રણ ખાડલી પાણીમાં ઉકાળી 


એક તોલો નીમક અદર નાખવું. ચોખા અધકચરા ચડે એટલે નૌ 
ચે ઉતારી બોહુયાંથી ઓસાવી કાઢવા. પછી બે રતલ પાકી કેરીનો 
રસ કાઢો ૦। શેર મલાઇ, બા શૈર દુધ, અતે ખાંડ, તથા ખે આનતીભાર 
કેશર અને એક તેલેો ગલાખનું પાણી લેવુ. પ્રથમ દુધને ઊકાળો 
ગ્મરધું ખળે એટલે તેમાં કેરીનો રસ; મલાઇ, તથા ખાંડ નાંખી ખુખ 
હલાવી તેને કેશર, અને ગુલાખમાં મેળવી એકરસ કરવું, પછી એક 
છાલકી તપેલીમાં પેલા ખાર્ડ[લા ચોખામાંથી થોડા લઈ ફરતા પાથરી 
તે ઊપર સોજ્ું ઘી બા તોલો નામી એક ખમણેલું જાયફળ અને 
બા તૌજ્ઞો એળચી છુંદીને ભભરાવવી, અને ઢાંકણ હાંકી ઊપર નોચે 
આતસ શજાખી સીન્રે થવા દેવુ. 


ના૦૧૭૦. મુઝાફર સોલા. 


બા શેર ચોખ્રને ધોઇને બે ખાટલી પાહ્માં ખાફૂવા. બફાઈ” 
રહયા પછી ચાળણીમાં ચોખા અએસાવવા, પછી ન શેર જમાં બે 
ત્રણ આખી એળચી અને બે તજના ટ્ટુકડા નાખી કકડૅઃ ખડો તૈમાં 
બા શૈર પાણી તથા ૨ શેર ખાંડ નાખી ચાસણી કરવી. પછી તેમ 
૦1 શૈર ખદામ પરતાંની કાતરી, નવટાંક દરાખ, નવટાંક ચારોળી તથા 
૪ વાલ ફેરરતું પાણી નાખવું અનને તેતી ઉપર પછી ખાર્રેલા ચોખા 
નાખો ચમચે હલાવ્યા કરવુ. ૦1 કલાક પછી ૪ લીંબુનો રસ, ૨ તોલા 
ગુલામ અને બા તોલે કુટેલી એળચી નાખી ઉતારી પાડવું, આં 
વાતી મોકળી નહો પણ ચમચે ખાવા લાયક થર્‌ે. 


ના૦૧૭૧. તુવરરનોં દાળ. 


એક રતલ તુવરની દાળ સારી પેઠે ધોઇને ત્રણ ખાટલી પાણીમાં 
આરી તેમાં ના તાલે નીમક અને ૦1 તોલો હળદ નાખી, દાળ 
ચડી રહેને ઉતારવી, અને કડછીથી ઘુંટી નાખવી. એને પારસીએ્‌ 
ખરી દાળ કે છે. ને દાળ મસાલાની કરવી હોય તો તેમાં ૨॥ તોલે 
નીમફ, બાતોલો હળદ, ૦1 તોતો મરી અને ધાણાછીર્‌ તથા ૧ તોલે 
કોકમ, અને એક જુડી કોથમીર ખારીક કાપીને નાખવી. અગરનો વઘારે 
લી મસાલાની દાળ કરવી હોય તા ઢો. તોલા ઘીમાં બે કાંદા બાર? 
કાપી લાલ કરી તેમાં બા તોલો છુશ્લું આદુ નાખી વધાર કરવો, 


૫૭ 


અતે એ વઘાર દાળમાં તરત આપવો. ઉપલી ત્રણે જતની દાળ ખરી 
મ્મથવા ઘટ થશે, પણ તેને પાતળો કરવી હોય તો તેમાં એકથી બે 
ખાટલી સુધ્રો પઃ!ણી રેડી પાછી ચુલે મુકી એક કકડો પાડી ઉતારી 
નાખવી. દાળ જુની હોય ગમને જલદી ચડે નહીં તો તેને પાણીમાં 
ખાફૂતી વખતે બે વાલ જેટલો ખારા નાખવો; એટલે જલદીથી ચડો 
નરમ માવા જેવી થઈ જશે. શોખ થાયતો કેરીની મોસમમાં પાંચ છ 
કાચી કેરી છોલી તેની ચારો કરી દાળ ચડી રહેવા આવી હોય તેમાં 
કેરીની ચીરો નાખવી. મસાલાની દાળ ખાર્ટી મીડી કરવી હોય તો 
આમલી અથવા કોકમનું ડોહાછુ ખનાવી તેમાં મીઠાશ સાર્‌ ગોળ નાખી 
એ મેળવણા દાળ તઈઓઆર્‌ થાયને અદર નાખવી, અને કકડો પાડો 
ઉતારી કામમાં લેવી. 


ના૦૧૭૨. ઓસામણુ. 


તુવરનૌ દાળ ખજફાઇને માવા જેવી થયા પછી તેમાં ખાકી વધેલુ' 
પાણી નૌતારી લેવામાં આવે છે તેને આસામણ કહે છે. દાઢ શેર 
ઓસામણના પાણીમાં ૧। તોલો કોકમ અને નીમક, તથા ના તોલ્લે 
હળદ નાખી ઉકાળવા મુકવું. ન્તે દાળ ખાફેતી વખતે આગળથી ની- 
મક અને હુળદ નાખી હોય તો તે નહોં નાખવું પછી ફડછીમાં ના 
તોલે ઘી લઈ તેમાં ન તોલો રાઈ તથા જીર્‌ં નાખી વઘાર કરવો. 
રાઈ તતડે એટલે વઘાર ઓસામણમાં આપવો, અને ઉપરથી ના તો- 
લો છુદેલુ આદુ, વા તોલો ગોળ, એક ખારીક કાપેલી કોથમીર તથા 
૨ તોલા ફોપરાંતું ખમણ નાખી ચમચ ફરી ઓસામણને સારી રીતે 
ઉકાળી નીચે ઉતારવું. ચાવલ સાથે ખરી દાળ લધ જરા ઘી નાખી 
તે ઉપર ઓસામણુ નામી ખવાય છે. 

એસામણુની કઢી કરવી હોય તો ઓસામણના પાણીમાં બે 
સુઠી ચણાના આટો પાણીમાં કાલવી નાખવો. 


નાન ૧૭૩, કઢી-દહીં તથા છાસની. 


૧ શેર દહીં લેલુ. દહીં જે ખાટું દોય તો તેમાં ૨ શેર પાણી 
રડવુ, અને ન્તે દહી માછી હોય તો તંમાં ૧ શૈર પાણી રેડી રવીથો 
વલોવી દહી ભાંજી નાંખવુ, એટલે છાસ થઈ તેમાં ૧॥ તોલો તીમક, 


પટ 
*॥1 તોલે મરી, બે વાલ હેળદ, અને ૧ નઝુડી ખારીક કાપેલી કોથમીર 
નાખી એક રસ કરવુ, ભને તેમાં ૪ તોલા ચણાના આટો સારો 
પેઠે મેળવી ચુલે ઉકાળવી. પછી કડછી 'લાલચોાળ તપાવી તેમાં ૧ 
તોલો ઘી, ના ખારીક કાપેલા કાંરા તથા ન તોલો જીરૂ નાખી ક: 
»ડાવી, ઊકળતી ફહઢોમાં નાખીતમત ઢાંકી રેવુ,નેબે ત્રણ કકડા પાડો 
ત#ઓઆર થાય ને ઊતારવ. જોઇએ તો આઇતી છાસ લાવીને ઊપર 
મુજખ કહી કરવી. કઢીમાં નીચે લખેલી ચીજો નાખવામાં આવે છે. 
ખારીઇક કાપેલ્સી મોગરી, વસઈગરાં પાકાં કેળાંની કાતરી અથવા મુળાની 
કાતરી, તળેલા ભીડા; ખાર્ડ્લી શૈક્ટાની શીંગ અથવા ફુલ, ધાણાં 
છરાંતા મસાલેદાર તળેલા ચણાના ડખકા અથવા મીઠા લીબડાના 
પાંદડાં ખારીક કાપેલાં જરા ખાંડ સાથે નખાય છે. એમાંની જેખી 
એક ચીજ પસદ પડે તે નાખવી. 
ના૦૧૭૪. કલી કોકમની. 

બે તોલા કોકમને ઠડા પાણોમાં ધોઇને રાહ શર ગરમ 
પાણીમાં આસરે ૦ કલાક સુધી ભીંજવી રાખવી. પછી ખુખ ચોળી 
કોકમના કુચાતે પાણીમાંથી કાઢી નાખી, તેમાં એક તોલો મીઠું, બ 
તોલા હળદ, ના તીલો મરી અને ધાણાછરાંનો મસાલો, ચાર તોલા ચ" 
ણાનો આટો તથા કોથમીરની ન્હડી એક કાપીને નાખવી. પછી એક 
તોલે! ઘીમાં કાંદશી બારીક કાપી લાલ કરી વઘા૨વી. તેમાં બે તોલા ગોળ 
નાખી કકડો આવે ને ઉતારવી. ” 

ના૦૧૭૫. આમલીનું ડેોણહેછુ. 

૦। રતલ આમલીને પાણીમાં ભીંજવી તેમાંથી ખે શેર ડોહોળુ 
કહી તેમાં છ તોલા ચણાનો આટો ડોહોવી એક તોલો મીઠું, ન 
તોલા હળદ, બા તોલો મરી, નને ધાણાજીરાંના મસાલો, બે તોલા 
ગોળ તથા એક જુડી કોથમીર નાખી ચમચ કરવી. પછી એક તોલે 
ધીમાં એક કાંદો કાપી લાલ કરી થોડું આદુ તથા ૦ તોલો જરૂ 
નાખી વધાર કરવો; અને તે ડોહોળાંમાં આપી ઘટ થાય ત્યાં સુધી 
ચલે રાખી ઉતારવું 

ના૦૧૭૬,આયલીનુ'ડાહેળુ-બીજી રીતનું. 

૦11 રતલ આમલીને પાણીમાં ભીંજવી તેમાંથી એક ખાટલો 


પૃ 


ડોહે:છુ કાઢી તેમાં પાંચ લીક્ષા કાંદાના ચાર ચાર કટકા કરી નાખવા. 
પછી એક જાડી કાપેલી કોથમીર, ન તોલો આદુ, મરી, તથા ધાણા- 
૬ર્‌,; બે આની ભાર હેલદ, બા તોલો મીઠું; એક તોલો ગોળ, એક 
મુઠો ચણાનો આટો તથા ના તોલો ઘી એ સર્વે નાખી ચમચ, ફન 
રવી, ભને ચુલાઊપર મુકી થાયને ઊતારવુ. ચુલેથી ઊતાર્યા પછી કલઇ/ 
વાળા વાસણમાં રાખવુ, નહીં તો કટાઇ જશે. 
ના૦૧૭૭. વે ગણુની બીરીઆનો. 

છેલેલાં ૨ રતલ વેગણુની પાતળી કાતરીએ પાડી બે તો- 
લા ઘીમાંબૅ કાંદા કાપી લાલ કરી તેમાં વેગણ વઘારવાં, અને તે 
ઉપર નવા તોલા જછરૂ, ૧॥ તોલો મીઠું અને ના તોજ્નો મરી નાખી 
ચમચ કરવી. પછી એક ખાટલી પાણી રેડી ચેડવીને ઊપરથી એક રર 
દહોં નાખી એકરસ કરી ઉતારવું, અને ચાવલ સાથે સ્વાદ લઈ 
ખીરીઆાંની ખાવી. 

ના૦૧૪૭૮. તુરીઆનું કે।મળ. 

એક રતલ કુમળાં તુરીઆાંને છોલી અકેક ઇચના ટુકડા કરવા 
અને એક શેર પાણીમાં માવા જેવા ખાફી પાણી નીતારી કાહવુ, 
અરધો શેર કોપરાંનું દુધ તઈઓઆર રાખવું. પછી ઝીણા નાકાની ચા- 
ળણીમાં ખાર્ર્લાં તુરી|આં નાખી ઉપરથીયોડુ ધોડુ ફોપરાંનું દુધ રેડો 
છીણી કાઢવાં, અને કચા વધે તે નાખી દેવો. પછી ના તોલો નીમક, 
૧ તોલો ખાંડ અને એક તોલો કોકમતું પાણી પેલા તુરીઆંના કો- 
મળમાં નાખી મેળવવુ, અને ના તોલો ઘીમાં વ તૉજ્ઞાો જરૂ' નાખી 
વઘાર કરવે।, અને તે વઘાર કોકમમાં આપી ઘુટવુ, એટલે તઇઆર 
થશે. એજ રીતે ગલકાંનું કોમળ કરવુ. 

; ના૦૧૩૯. કોપરાનું કોમળ. 

એક નાળીએરને ખારીક ખમણીને ન શૈર ગરમ પાણીમાં 
નાખી, ખુબ ચોળી કુચા કાઢી નાખી, ફકત દુધ રાખવુ, ગનેતે દુ- 
ધમાં ન તોલા આમલી ચાળીને નાખવી. પછી ના તોલો મીઠુ 
તથા એટલાજ વજનની ખાંડ મેળવીને ૧ તોલા ઘીમાં ના તોલો 
રાઈ તથા ના તોલો જશાંનો વઘાર કરી ઉપલા કોમળમાં તાખવુ. 


જ્ફ 


ઇં 


ચુલે મુકવુ નહીં, કારણ કે તે ફાટી જરી. આ ફોમળ કહીને ખરલે 
ચાવલ સાધે ખવાવષ છે. 


ના૦૧૮૦. પાટીઓ. 


ખીચડા સાધે ધણું કરીને પાટીએ ખાવાને ઘણા જણને શેપ 
હેય છે, માટે નીચે લખ્યા મુજબ બનાવવે. પટેટા, કદ, સુરણ, ટા" 
મોટા, ફેળાં, વેગણ, કમરખ, પડોળાં, શેકટાની શૌંગ, વીગેરે જે જ 
ણુસતના પાટીઓ કરવા હોય, તેમાંની એક જણુસ ના રતલ લઈ 
થવા તો બે ત્રણ જતની પચરસી તરકારી લઈ કાપી સમારી 
ન.હના ટુકડા ફરવા, પછી બે તોલા ઘીમાં બે કાંદા કાપી લાલ કરી 
તેમાં બે ન્નુડી કાપેલી કોથમીર તથા થોડુ છુદેલું આદુ નાખી વ- 
ઘાર કરવો, અને તેમાં તરકારી નાખવી. પછી ના તોલો નીમક, 
૦॥। તોલો મરી તથા ધાણાજરાંનો મશાલેો અને બે વાલ હળદ ના 
ખી તેમાં બા શૈર પાણી રેડવું, અને તરકારી ચડી રહેવા આવે 
એટલે તેમાં ખટાશ સાર્‌ પાંચ તોલા આંબાસીં ન કલાક પાણીમાં 
આગમચથી બોળી રાખી હોય તેને ધોઈને નાખવી, અને ચમચ કરી 
તઇવાર થાય ને ઊતારવુ. લેહંઝત સારૂ પાટીઓ ચુલેથી ઉતારવા 
આગમચ ન્નેઈએ તો ચાર તોલા કોપરાંતું દુધ નાખવું, ખટાશ સારૂ 
ગઆાંબોસીને ખદલે નોઇએ તો કરમદાં અથવા ખોલમરી નાંખવી. 


ના૦૧૮૧. લીલા વટાણાની આમટી* 


૦11 શૈર વટાણાને એક શૈર ઉકળતા પાણૌમાં નાખી ઢાંકણ 
હાંકવુ'. પછી ૧૫ તોલા ચણાનો આટો લેવો અને ત્રણ તોલા કોક- 
મને અરધો શૈર પાણીમાં ચાળીને તેમાં આટો નાખવો, અને તેમાં 
૧1 તોલો નીમક, ૨ તોલા ધાણાજરૂ ,; પાંચ વાલ હળદ, બે તોલા છ૪ુ- 
રલું આદ, એક તોલો મરી, એફ નઝૃુડી ખારીકર કાપેલી ફોથમીર, 
ત્રણ તોલા કોપરાંનું ખમણુ અને એક તોલો ગોળ અથવા ખાંડ એ 
સર્વેને એકરસ કરી ચણાના આટા સાથે ખરાબર કાલવવુ'. અને ના 
ફીર પાણી રેડી નરમ કરવુ. પછી એ ખધુ વટાણા ચુલાપર ચડતા 
હોય તેમાં નાખી ઉકાળવું. અગગર ને ઘણું ઘાડું જણાય તો થેાડુ 
પાગી નામી નરમ કરવું, અને કઢો જેવું ઘટ રાખી ઉતારવું, અ 


૨૬1 
મ્માંમટો ચાવલ સાથે અધવા રોટલી સાથે ખાય છે, 
ના૦૧૮૨. ચણાની આંમટી. 

૦11 રતલ ચણાની દાળને બે ખાટલી પાણીમાં ખાફ્‌્વી, પછો 
૧ તોલા ઘીમાં બે કાંદા કાપી લાલ કરી ઘોડું છુરેલું આદુ નાખી 
વઘાર કરવો, અને તેમાં પેલી ખાર્ેલી દાળ પાણી સુધ્ધાં નાખવી. પ- 
છી તે ઉપ૨ એક તોલો મીઠુ; બા તોલે મરી, તથા ધાણાછર્‌, ૦1 
તોલો હળદ અને એક મુઠી ચણાના આટો નાખી તળે ઉપર કરવું. પ- 
છી તેમાં બે લીંબુ જેટલાં કોકમનું પાણી કરી ગદર નામવુ, તનને 
કકડો આવે ને ઊતારી રોટલી યા ચાવલ સાથે ખાવી. 


નાન ૧૮૩. ચણાના લીલવાની આંમટો. 

એક રતલ છોલેલા લીલા ચણાને ખે બાટલી પાણીમાં બાફવા, 
પછી એક તોલે! ઘીમાં ખે કાંદા કાપી લાલકેરી થોડું છહુદેલું આદુ ના- 
ખી તેમાં માર્ડરલા ચણા વઘારવા, અને તે ઉપર એક તોલો મીઠુ, ૦11 
તોલો મરી અને ધાણાજીર્‌; વ। તોલોહુઝદ, બા શેર ચણાનો આટો તથા 
ત્રણ તોલા કોકમનું ૧ શેર પાણી કરી એ સવ નાખવું, અનને ઊપરથી 
બે તોલા કોપરાંનુ ખમણ નાંખી જેટલુ જોઇએ તેટલુ નકુ' પાતળુ 
કરી ઊતારવુ . તુવરના લીલવાનો અથવા વાલના દાણાની આંમટી એજ 
પ્રમાણ કરવી. મૈથીની ભાજીનો ગ્માંમદી પણુ એજ મુજખ થશે; પણુ 
તેને ખાફવાની જરૃર નથી. 


નાન ૧૮૪. આળ ના પાંતશાં યા દાડાની આમટોં. 

સાસરે વીસ પચીસ આળછુના પાંતર|ને ખારીક કાપી લીલા ચ- 
ણાતી ગ્માંમટીમાં લખ્યા મુજબ મસાલો આપી ખનાવવી. જેઇએ તો 
પાંતરાં ખારરીને અથવા બારયા વગર લેવાં. દાંડાની કરવી હોયતો દાંડા 
મથમ ખાર નાખવા. 


ના૦ ૧૮૫. મગનો દાળ. 
એક શૈર મગની દાળને બે ત્ર'ગ કલાક પાણીમાં ભી જવી મુકવો. 
પછી એક તોલા ઘીમાં એક કાંદા ખારીક કાપી વઘાર કરવો, અને 
તેમાં પેલી મગની દાળ ધોઇને નાખવી. પછી તેમાં દાળની સપાટી 
બરાબર ભાવી રહે એટલુજ પાણી રેડ), ૧ તોલો નતીમક નાખી 


દર્‌ 


દાળ આખી ચડીતે નરમ માખણ જેવી થાય, અને પાણી ખળી નય 
એટલે ઉતારતી. પછી લીણુ નીચવી મરી ભભરાવી રે!ટલી સાથે ધોડુ' 
ધો રેડીને ખ!વી. કેટલાકો મગની દાળમાં હેલદ નાખે છે માટે જેઇએતો 
નીમક સાધે ખે વાલ હુલ્રદ નાખ્મવી. 


ના૦૧૮૬. મગની દ્વરાળ બીજી રીતની. 


બા શૈર મગની દાળને બે શૈર પાણીમાં બાફી ન૨મ માવા 
જેવી જુરવી. પછી તેમાં ૧1॥ તોલે મીઠુ; બા તોલો હળદ, ૦1 તોલો 
મરી, તથા ધાણાજીરૂ અને ૧ તેલો કોકમ નાખો એક રસ કરવુ 
અને સારી પેઠે ઉકાળીને નીચે ઉતારવી. ચાવલ અથવા રોટલી સાધે 
ખા નરમ દાળ ખાવી. 


ના૦1૧૬૮૦૭. ખાટા મગ. 

એક રીર આખા મગતે ત્રાગું શેર ઉકળતા પાણીમાં ઓરી 
ઉપર ઢાૉંકણુ ઢાંકી ચડવા ૨૧. સારી પેઠે સીજછ રહયા કે મગના 
છોતરાં છુટાં પડો પાણી ઉપર તરી આવશે, જેને ઝારા વડે કાઢી 
નાખવાં. છોતરાં તદત નીકળાં ગયાં પછી તેમાં ૧॥। તોલો મીઠું; ભા 
તોલો હળદ, બા તોલો મરી, કોકમ, અને ધાણાજીરૂ નાખી સારી 
પૅઠે એકરસ કરવું પછી કડછીમાં એક તોલે ઘી કેકડાવી તેમાં ગ 
તોલો જીરૂં નાખી તેનો વઘાર કરવો, અને એ વઘાર ઉપલી દાળમાં 
મેળવી ૨વોા. ચાવલ તથા રોટલી સાથે આ ખાટા મગ ખવાય છે. 


ના૦૧૮૮. અડદની દાળ, 

ના શૈર ગમડદની દાળને એક શેર ઉફળતા પાણીમાં ના- 
ખવી અને ચડીને માવા જેવી થાય, પછી તેમાં એક તોલો મીઠુ, 
મરી, અનેધાણાક૩) ગ તોલો હળદ, અને ના તોલો છુરેલું આદુ 
નાખી એકરસ કરવુ* પછી ફડછીમાં એક તોલે ઘી કકડાવી તેમાં 
અરધો કાંશો ખારીક કાપી લાલ કરી થેડુ' છુરેલું આદુ તેમાં 
નાખી વઘાર કરવો. આ વઘાર દાળમાં આપી દઈ સારી ઉકાળીને 
કૂરીથી જરા જાડો કરી ઉતારવી, અને લીંબુ નીચવી ખાજરી અન 
થવા ઘઊંની રોટલી સાથે ખાવી. દાળ ઉકળતી વખતે પાણી ઉભરાઈ 
જતાં અટકાવવા સાર્‌ ન તોલો ઘી નાખવુ. 


દરે 


ના૦૧૮૯. વટાણા રસદાર. 
એક રતલ વટાણાને આખી રાત પાણીમાં બોળો મુકી બીજે 
૬હાડે એક તોલા ઘીમાં બે કાંદા લાલ કરી જરા આદુ નાખી વઘારવા 
પછી બા! તોલો મીઠું, બા તોલો મરી, બ તોલો હળદ, એક જડી 
કાપેલી કોથમીર તથા રાહ ખાટલી પાણી નામવુ'. ચડી રહે એટલે 
બે તેલા ખમણેલું કોપર્‌ અને ખટાશને સારૂ એક તોલો કોષ્ઠેમ 
નાખી ઉતારવુ. 
ના૦૧૯૦. વટાણા તળેલા. 
એર રતલ વટાણાને ઊપર મમાણું આખી રાત પાણીમાં બે 
ળી મુષ્ઠી દશ તોલા ઘીમાં તળવા, પછી બા તોલે! મરી તથા દશ- 
આનો ભાર મીઠું વાટીને નાંખવુ. 
ના૦૧૯૧. વટાણાની દાળ. 
એક રતલ વટાણાની દાળને ત્રણ કલાક ભી'જવી કઢાઇમાં ઘીને 
વધાર કરી તેમાં નાખવી, અને ૧ શેર પાણી રેડવુ. પછી ના તો 
ષો મીઠું, ૦॥ તોલો મમી, અને ના તોલા હલદ નાખી પાણી ખળી 
જાયને જરા રાતી થાય એટલે ઊતારવી. 
ના૦૧૯ર૨. વાલેની દાળ મોકળી અથવા ઘુંટેલી. 
એક રતલ વાલની દાળને ત્રણ કલાક ભીંજવી રાખવી. પાણી 
નીતારી તેમાં એક તોલો મીઠું? બ તોલો હળદ, ન લોલાધા- 
ણાછરૂ, તથા મરી, અને એક ન્૭ઠડો બારીક કાપેલી કોથમીર અ - 
દર નાખી સેળવવી, પછી એક તોલો ધીમાં બે કાપેલા કાંદા લાલ કરી 
જરા આદુ નાખી પેલી મસાલાવાળી દાળ તેમાં વધારવી, અને એક 
ખાટલી પાણી રેડો તે સુકાય ને ઉતારી ખારૂણે' મુકવી, એટલે દાળ મોકળી 
ઘશે. એનેજ ધુટી પાણી નામવ એટલે દાળ પાતળી થશે. દ્રાળ પાતળી 
કરવા જેટલુ પાણી વધારે નાખ્યું હોય તેટલો ઉપલા કરતાં મસાલો 
લધારે નાખવો. ' 
ના૦૧૯૩, ચણાની દાળ મોકળો અથવા ઘુંટેલી. 
એક રતલ ચણાની દાળને ત્રણ કલાફ પાણીમાં ભીંજવી રા 
ખવી. પછી ૧ તોલા ધીમાં ખે કાંદા કાપી લાલ કરી તેમાં ઘાડું છુદેલુ 


૬૪ 


ગાદ તથા બ તોલો છરૂ' નાખી વઘાર કરવો, અને તેમાં 3પલી 
દાળ નાખી વધારવી. પછી તેમાં ૧ તોલો મીઠું અને ર તોલે હેલદ 
ભભરાવી એક ખાટલી પાણી રેડો ચડવા રેવું. ચડી રહેવા અવે 
એટલે તેમાં અક જુડી કાપેલી કોથમીર, ૦॥ તોલે મરી; અને તે- 
ટલુજ વાટેલું ધાણાજર્‌ અંદર આપી, પાણી ખળી જાય અને દાળ 
નરમ થાયને ઉતારવી, અને લીંબુ નીચવી ખાવી. આ મોકળી દાળને 
થુ ટેલી કરવી હોય તો દાળને કડછીથી ઘુંટી નાખી, ખીજી એક બા. 
ઢલી પાણી રેડી, કકડો પાડવો, અને જેટલી ઘટ યા પાદ્ઘનળી જો- 
ઇએ તેવી ફરી ઉતારવી. 


ના૦૧૯૪. ચણાની ઢોકળી. 


એક રતલ ચણાની દાળને ચાર ક્લાક પાણીમાં પલાળી રાખી 
પછી પથ્થર ઉપર ખારીક વાટો તેમાં એક તોલો મીઠું, ન તોલો 
હદ, અને ધાણા5રૂ, ના તોલે મરી, ભને બે વાટી કોપરાંન] 
ખાર્રીક પીસોને મેળવવી. પછી તેના નાહના ગોળા વાળી ચુલા ઉપર 
તપેલીમાં પાણી કકડાવાં તે ઉપર ચાળણી મ્રુકી તેમાં પેલા ગાળા 
વરાળથી ખફાવા સાર્‌ ઢાંકણ ઢાંકીને મુકવા, ખફાઇ રહેથી તેતા કટ- 
કા પાડી તેને બે તોલા ઘીમાં ખે કાંદા કાપ લાલ કરી તેમાં થોડુ 
છુદેલું આદુ નાખી વઘારવા, અને લીંબુ નોચવી ઉપયોગ કરવે!. 


ના૦૧૯૫. તીટારી અથવા સણુમા જુંટેલા ચણા. 


૧ રતલ ચણા ત્રણુ ખાટલી પાણીમાં આખી રાત ભીંજવ ખીજે 
દહાડે ટોપલીમાં થોડું ઘાસ પાથરી તે ઊપરનાખવા, નમને ઊપર પાછુ 
ધાસનુ પડ કરી ખે દીવસ સુધી રોજ ત્રણવાર પાણી છાંટતા રહેવુ, 
એટલે પલા ફુટશે. પછી તેને ટોપલીમાંથી ખાહાર કાઢી પાણીમાં 
નાખી છોડાં કાઢવાં અને તેમાં ૧ તોલો મીઠું, છ આનીભાર મરી 
તથા ના તોલો ધાણાજીર્‌ એ સર્વે મસાલો પેલી છોલેલી તીટોરીમં 
મેળવી એક તોલો ઘીમાં બે કાંદા કાપી લાલ કરી તેમાં અહી આનીભાર 
૪ર નાખી તીટોરી વઘારવી. અને એક ખાટલી પાણી રેડ સુકાય 
ને ઉતારી બારૃણે મુકવી. દાળ ખદામ જેવી સર્ડ્દ આખો રહેવી જેઇએ. 


૬૫ 


ના૦૧૯૬. તોટારી યા સણુગા જુટેલા મગ. 

એક રતલ મગને આખી રાત પાણીમાં ભીંજવી બીજે દહાડે 
કપડામાં ખાંધો ઉચા ટાંગવા. ત્રીજે દહાડે પૌલા ફુટે પછી ખે તોલા 
ધીમાં બે કાંદા કાપી લાલ કરી, ૦ તોલો મરો, હળદ, તથા ધાણાછરૂ 
સરવે નાખી તીટોરી વગર છોલવૅ અદર આપી વધારવો, અને ચ- 
મચ કરી તે ઉપર એક તોલો મીઠું તથા પાણી ખાટલી પાણો નામી 
ચડે ને ઊતારવી. મઠતી તીટોરી પણુ ઉપર પ્રમાણે ખનાવવો. 

ના૦૧૯૭. તુવરની દાળમાં ઢોકળી. 

૦॥। રતલ તુવરની દાળ ધોઇને બે ખાટલી ઊકળતા પાણીમાં 
આરી, ચડી જ્ય ત્યારે તેમાં ૧ તોલો મીઠું તથા બ તોલો હળદ્ર 
નાખવી. પછી વ॥। રતલ ઘઊંના આટામાં ના તોલો મીઠું તથા શ*- : 
જમો, ન તોલો હળદ તથા ૨। તોલા મોણ ધી નાખી પુરીની મા- 
રેક આટો ખાંધી ખુખ મસળવો અને તેના સોપારી જેવડા ગાળા પાડી 
વડાંના આકારની હોકળીઓ ખનાવી દાળમાં નાખી ઉકાળીને ઉતારવી, 
ખાતી વખતે નેઇતું ઘી લેવુ. આ હોકળીની જગાએ વડાં જેવી રોટલી 
વણી તેના ડાયમણ રકા કટકા કાપીને પણુ નખાય છે; જેને સુ- 
તરી કહે છે. 

ના૦૧૯૮. મસુર. 

એક રતલ મસુરને રઢ શેર પાણીમાં બાફવા. પછી બા તોલો 
મીઠું; ૦ તોલો હળદ, અને ધા'ગાજ૩, તથા બા તોલો મરી મસુરમાં 
નાખવુ અને બે તોલા ઘીમાં ૧ કાંદો કાપી લાલ કરી થોડું છુટેલુ 
ખાદ૬ુ નાખી તેમાં મસુર વઘારી ઉપયોગ કરવો. 

ના૦૧૯૯. મસુર ઘુંટેલા. 

એક રતલ મસુરને બે બાટલી અધરણમાં ચેડવી તેમાં એક 
તોલો મીઠુ: બા તોલો મરી, ન તોલો હળદ, તથા ધાણાજરૂ, બે 
જુડી કાપેલી કોથમીર, બે કાંદાની કાતરી તથા પાંચ તોલા ઘી નાખી 
ઘુટવુ; અને ઢાંકાગા પર પાણી રેડી રસરસતા રહે ને ઉતારવું. 

ના૦ ૨૦૦. મઠ રસદાર. 


ખક રતલ મઠને ખાર કલાક પાણીમાં ભીજવી અઢી રૂપી આ 
લર 


દદ 
ભાર ધીમાં કાંશ્ચ કાપી લાલ લકરી યોડુ છુચેલું આદુ નાખી તેમાં મઠ વધા- 
રવા. પછી બા તોલા મીઠું, બા તેલો મરી, ગ તોલો હળદ અને એક 
જ્નુડી કાપૈલી કોથમીર નાખવી, અને એક બાટલી પાણી રેડો સારા ચડે 
એટલે ખે તોલા ખમણેલું ફોપરૂ' નાખવું. એમાં ફોઈ પણુ જાતની 
તરકારી નાખવી હોય તો ૦11 રતલ મડ અને બ રતલ તરકારી લેવો 
ના૦૨૦૧, ચોળા તળેલા યા સેકેલા. 

એક રતલ ચોળા ખાર કલાક પાણીમાં ભીંજવી રાખી; પછી 
તેમાંડું પાણી નીતારી કાઢવું, અને તેને ૧૦ તોલા ઘીમાં તળવા. તેં ઉપર 
બા! તોલો વાટેલું નીમક અને બા તોલો મંરી ભભરાવી લીંજુ નીન 
ચવી ખાવુ. જે ચોળા સેફેલા કરવા હોય તો તવા ઉપર થોડા થોડા 
નાખી સેકી કાઢવા, અને મરી મીઠુ ભભરાવી તથા લીછુ નીચવી ખાવા. 

ના૦ર૨૦૨. ચોળા ધુ ટેલા. 

૦1 રતલ ચોળાને બે ખાટલી પાણીના અધરણમાં ઓરો ચે- 
ડવવા. પછી તેમાં પ વાલ હળદ, બા તોલો મીઠું, ન તોલો મરી, તથા 
છુટલુ આદુ નાખી ઘુંટી નાખવા. પછી ખે લીંબુ જેટલાં કોકમનુ 
નવટાંક પાણી ક્રરી તેમાં રેડલુ અને ચમચ કરી ઉતારી પાડવુ. 

ના૦ ૨૦૩. ચોળા રસદાર. 

એક રતલ ચોળાને ૧૨ કલાક પાણીમાં ભી જવી રાખવા. પછી 
ખે તોલા ઘીમાં એક કાંદા કાપી લાલ કરી ધોડું છુદેલું આદુ તાખી 
વઘાર કરવા અને તેમાં ચાળા આપી નવા તોલો મીઠું; ૦ તોલો 
મરી, અને કોકમ, ૦ તોલો હળદ, અતે એક જાડી કાપેલો કોથમીર 
નાખવી, તથા એક ખાટલી પાણી રેડી ચમચ કરવી. ચડી રહેવા આવે 
ને બે તોલા ફાપરાંનુ' ખમણ ભભરાવી તઇઓઆર થાયને ઉતારવું. 

ના૦ ૨૦૪. ચણાનીદાળને દુધીનું શાક. 

૦। શૈર ચણાની દાળને ત્રણુ કલાક પાણીમાં પલાળી રાખવી, 
તથા એક શૈર દુધીને કાપી છોલીને નાહુના કટકા કરવા. પછી બે 
તોલા ઘીમાં બે કાંદા કાપી લાલ કરી બા તોલા જીરૂ નાખી તેમાં 
ચણાની દાળ પાણીમાંથી કાઢો વઘારવો, અને ના શેર પાણી નામવુ- 
પછી ઉપરથી દુપ્રી આપીને ના તેલો મીઠું; બા તોલો બધા- 


૬૭ 


ણાછરૂ' ને મરી તથા ૨ વાલ હળદ ભભરાવી એકરસ કરવુ, પાણી 
ખળીરહેૅને દાળ ચડી ગયા પછી ઉતારી લીધુ નીચવી ખાવુ. વધારે 


લેહેઝતદાર કરવા સોર જઇએ તો બે તોલા કોપરાંતુ ખમણ ના- 
ખૌ ચુલેથી ઉતારવું. 


ના૦ર૦૫. ચણાની દાળને તુરીઆંનુ શાક. 

૦॥ શેર ચણાની દાળને ત્રણ કલાક પાણીમાં ભી જવી શાખવી, 
તથા એક શેર તુરીઆં સમારી ઝીણા ટુકડા કરવા. પછી બે તોલા 
ઘીમાં બે કાંદા કાપી લાલ કરી ના તોલો છુંદેલુ આદુ નાખ] તેમાં 
ચણાની દાળ પાણીમાંથી કાઢીને વઘારવી, અને ૦ શેર પાણી નામજુ. 
ઉપરથી સમારેલાં તુરીન્માં આપી પછી તે ઉપર વા તોલે મીઠુ, 
બા તોલો ધાણાજીરૂ, અને મરી, તથા બે વાલ હળદ ભભરાવી ચમચ 
કરવી. દાળ ચડો રહે એટલે ઉતારતી વખત બે તોલા કફોપરાંતું ખ- 
મણુ નાખવુ 

ના૦૨૦૬. ચણાની દાળને કેહેાળાંતુ' શાક. 

બા॥ શૈર ચણાની દાળતે ત્રણુ ક્લાક પાણીમાં પલાળી રાખવી, 
તથા રશેઢ શેર કોહોળાંને છોલી ખારીક કટકા કરવા. પછી છે તોલા 
ઘીમાં બે કાંદા કાપી થોડું છુરટલું આદુ નાખી વઘાર કરવો, અને 
તૅમાં ચણાની દ્રાળ આપો ના શૈર પાણી રેડવું. તે ઉપર કોહોળુ 
નાખી ૧ તેલો મીઠુ, ૦11 તોલો ધાણાજીરૂ; ૦ તોલો મરી નમને 
કુ વાલ હળદ નાખી તળે ઉપર કરવુ. પાણી ખળી ૨હે ને દાળ ચડી 
નય પછી ઉતારવું. કૉહોળાંને હો'દુએ પટકાર્‌ કરી કહે છે. 

ના૦્૨૦૭. ચણાનીં દાળને ભાજીનું શાક. 

ગ્રેથીની ભાજ, કુરલાની ભાજી, ભર્‌્ચી ભાઇ, વીગેરેમાંથી કોઇપણ 
એક જાતની ભાજી ૧ શેર લઈ ધોઈ સમારી બારીક કાપવી, પછી 
ના શૈર ચણાની દ્દાળને ત્રણ કલાક અઆગળથી'પાણીમાં પલાળી રાખી 
રોય લેને નીતારી ભાજી સાથે મેળવવી, પછી બે તોલા ઘીમાં ન 
તોલા જીરૂ નાખી વઘાર કરવો. તેમાં ચણાની દાળ અને ભાછ નાં- 
ખવી. અને ઉપરથી ના શેર પાણી રેડીને ૦॥। તોલો નીમક, ના તોલો 
ધાણાજીરૂ; અને મરો, તથા ર વાલ હળદ ભભરાવી તળે ઉપર કરવુ, 


૬૮ 


પછી તેમાં ૩3 તોલા લીલાં કરમદ્રાં નાખવાં. પાણી બળી ન્નય ને ઉ- 
તારતી વખત બે તોલા કોપરાંતું ખમણ નાખવુ 


ના૦૨૦૮. ચણાની દાળને અળુતા પાંતારાંતુ' શાક. 

૧ રેર ચણાની દાળને ત્રણુ કલાક પાણીમાં ભી'જવી રાખવી, 
અને વા શેરને આસરે અળુતા પાંતરાંતે બારીક સમારી દાળમાંનુ। 
પાણી નીતારી તેમાં મેળવી ૨વાં. પછી બે તોલા ઘીમાં બે કાંદ્દા કાપી 
લાલ કરી ના તોલો છુ'રેલું આદુ નાખી તેમાં ચણાની દાળ અને 
ગળતા પાંતરાં વધારી ૦॥। શૈર પાણી રેડવું. પછી જાતોલો નીમક, 
ના। તોલો ધાણાછર'; અને મરો; 3 વાલ હળદ, અને ના તોલો 
 કોક્રમને પાણીમાં કાલવી રેડવું. પાણી સુકાય ને દાળ ચડો રહે એટલે 
ખે તોલા કોપશાંતું ખમણ નાખી ઉતારવું. અછુના પંતરાંની મારૂક 
અળના દાંડાની પણ તરકારી ચણાની દાળમાં થશે. 

ના૦૨૦૯, ચણાની દાળને ડોબોતું શાક. 

૦11 શૈર ચણાનો દાળને ત્રણ કલાક આગમચથી પાણીમાં ભીંજવી 
રાખવી, તથા ૧। શેર કોબીને ખારીક કાપવી, અને દાળમાંથી 
પાણી નીતારી તેમાં કોબી મેળવવી. પછી બે તોલા ઘીમાં બે કાંદા 
ભાલ કરી થોડુ છુરેલુ આદુ નાખી વઘાર કરવો; અને એ વઘારમાં 
તરકારી આપી ના શેર પાણ] રેડી ૧ તોલો મીઠું, ના તોલો 
ધાણાજર્‌; અને મરી; ૨ વાલ હળદ અને ના તોલો ગરમ મસાલો 
એ સર્વે એકઠો મેળવીને અદર નાખવો. પાણી સુકાય એટલે ખે તોલા 
કોપરાંનું ખમણુ ભભરાવીને ઊતારવુ. 

નાન*૨૧૦. ચણાની દાળમાં દોલપસ'દ. 


૦। શૈર ચણાની દાળને ત્રર્‌ કલાક પાણીમાં ભીજવી રાખવી, 
તથા એક શેર દોલપસ'દતે છોલી નાહેના કટકા કરવા. દાળમાંથી પાણી 
નીતારી તેને દીલપસ'દમાં મેળવવી, ગને એ ખેઉને ૨ તોલા ઘીમાં 
૦ તોલો રાઈ સારી પેઠે તતડાવો તેમાં વઘાર કરવો, અને ઉપરથી 
ના શેર પાણી રેડી ૦॥1 તોલો મીઠું; ગા તોલો ધાણાજીર્‌, તથા 
મરી અને ર વાલ હુળદ ભભરાવી તળે ઉપર કરવુ પાણી સુકાય અને 
દ્દાળ ચડી ગયા પછી ઉતારો લીંબુ નીચવી સ્વાદ લઈ ખાવુ? દીલપસ'દ 


૬૯ 


ભીલાં મોટાં આર જના ઘાટ અને રગના ક્રારૂરડ મારકેટમાં બે ત્ર'ગુ 
રાઢોએ શેરને હીસાબે વેચાય છે. 


ના૦ર૧૧. ચણાની દાળમાં તરકારી. 


કારેલાં, ચીભડાં, ગલકાં; કાકડી, જાલકોલ, મુળા, ખ'ધકેળાં, 
ક્રેળાંના ફુલ; પડોાળાં વીગેરેનું ચણાની દ્વાળમાં શાક થાય છે. અ 
માંહેલો કોઈપણ એક જાતની તરકારી ૧ શેર લઈ સમારીને નાહના 
કટકા કરવા. પછી ના શૈર ચણાની દ,ળને આગમચથી પાણીમાં ભી'- 
જવ રાખી હોય તેને પાણીમાંથી કાઢી તરકારીમાં મેળવવો, અનેતેને 
૨ તેલા ઘીમાં બે કાંદા કાપી લાલ કરી નવા તોલે છુરલું આદુ 
નાખી તેમાં વઘારવી; અને તેમાં જેઇતું પાણી રેડી ૧ તોલો મીઠુ, 
૦॥1 તોલો ધાણાજીર્‌) ૦ા તોલો મરી તથા ૨ વાલ હળદ ભભરાવી 
એકરસ કરવું. પાણી સુકાય ગને તરકારી તથા દાળ ચડી ગયા પછી 
બે ત્રણ તોલા કોપરાંનું ખમણ ભભરાવી ઉતારી ઉપચાગ કરવો. 


ના૦ર૨૧૨. મગની રાળમાં તરકારી. 


પડોળાં; ગલકાં, તુરીઆં; કોહેછુ) કાકડી, ઝુરલાની ભાજ વી- 
ગૅરેનું મગની દાળમાં શાક થશે. ઉપલો તરકારીમાંથી જે એક નનતની 
પસદ હોય તે ૧ શેર લઈ સમારી ખારીક કાપવી, અને બા શૈર 
મગની દાળને બે ક્લાક આગમચ પાણીમાં ભીંજવી રાખી હોય તે- 
મનું પાણી કાઢી નાખી તેમાં તરકારી મેળવવી, અને બે તોલા ઘીમાં 
બે કાંદા કાપી લાલ કરી થોડું છુદેલુ આદુનાખી વઘાર કરવો, ગને 
તેમાં દાળ તથા તરકારી નાખી વા શૈર પાણી રેડવું, અને ઉપર%૧ 
તોલો મીઠું; ના તોલો ધાણાજર્‌; અને મરી, તથા 3 વાલ હળદ ભ- 
ભરાવી એક રસ કરવું. પાણી સુકાયને તરકારી તથા દાળ ચડી ગયા 
પછી ઉતારતી વખતે તેમાં ર તોલા કોપરાંતું ખમણ નાખવુ. 

નાન્ર૨૧૩. ચણાના આટામાં મુળાનુ' શાક. 


૧ શેર મુળાના દાઢ ઈચ જેટલા લાંબા કટકા કરી તેની ઉભ 
છ સાત ચીરીઓ કરવી, અને બે તોલા ઘીમાં ૦ તોલો રાઈ તતડાવી 
તેમાં મુળાની ચીરીઓ નાખી વધારવી, એને ન શેર પાણી રેડવું, 
પછી બા શેર ચણાના આટામાં ૧ તોલા નીમક, ના તોલો ધણ, 


૦. 


કરે! મને મરી, ૨ વાલ હળદ તથા બે તોલા કોપશાંનુ ખમણુ બરાં- 
ખર એફરસ કરી તેમાં ૦॥ શૈર પાણી રેડી આટાને કઢી જેવો પાતળો 
કરવો, અતે તે મુળામાં નાખો ચમચ કરી સીજી રહે ને ઉતારવું. 


ના૦૨૧૪. સરકે. 


ફોપરાંનુ ખમણ, ખસખસ અને બદામ, ૬ર ખે તોલા] મીડુ 

બા તોલો; જીરૂ, મરી અને આદુ, દર બ તોલો, આ સર્વે જણસોને 

એકઠી કરી ખારીક ખાટા જેવુ' પીસવુ. પછી તેમાં એક શૈર ન 

રેડી મેળવવુ, અને કપડાંએ ગાળી કાઢી તેમાં બે ત્રણ લીખુને! 
નીંચવવો, એટલે સ્વાદદાર સરકો બનશે. 


ના૦૨૧૫. સરકો. 


તુવરની દાળ ખાફ્યા પછી ખાકી વધેલું પાણી જેને આસામ 
કહે છે તે બા શેર લેવુ, અને તેમાં બા તો 1 મરી, ધાણા, જડ, 
અને આદુને ખારીક પીસીને મેળવવુ. પછી એક કાકડીને ખમણીને 
તેમાં મેળવવી.કાકડી નહીં હોય તો ખે કાંદાનો છુરો અધવા ખીમા 
કરીને તેમાં મેળવવો. ઉપરથી એક «ઝડી ખારીકુ કાપલી કોથ-12 
નાખી બે ત્રણુ લીબુનો રસ નીચવવો, એટલે સ્૧ટ૬દાર સરફી તદશ્માર 
થરો, જેને ઝુર્દાળ થથવા તુવર પલાવ પર યોડી ધોડી નામી ખાવુ, 


“૧% 
ભાગ ત્રાજા. 
નાન ૨૧૬. અનેનાસ મીઠુ. 


એક રતલ અનેનાસ સમારી તેના ટુકડા કરવા. પછી એક 
શૈર ગોળ યા ખાંડમાં ૧1 ખાટલી પાણી રેડી શીરો બનાવવા. ઉપર 
કચરા તરો આવ્યો હોય તે કાઢી નાખી, તેમાં અનતેનાસના ટુકડા 
નાખી તે રાતા થાય અને તેમાં શીચે પચી ગ્હે ને ચુલેધી ઉતા રી 
ખપમાં લેવુ, 


૫૭૧ 


ભાન ૨૧૭. અળુખડાંતુ શાક.” 

ગછુના પાંતરાં ગથવા જેને પતરવેલના પાંતરાં કહે છે, 
ને તે પાંતરાંની નીચે જમીનમાં કદ થાય છે, તેને શળુ* 
ખડાં કહે છે. એક રતલ અછુખડાં છોલી કટકા કરી બે ખાટલી પા- 
ણીમાં ખાફવાં. પછી ત્રણ તોલા ઘીમાં બે કાંદા કાપી લાલ કર્રા ૦। 
તોલો છુ'દેલુ આદુ નાખી તેમાં અળુખડાં વઘારવા, ખને ઉપરથી 
ના। તોલા નીમક, ૦॥ તોલો મરી, બ તોલો ધાણાજરાંનાો મસાલો તથા 
ખે વાલ હળદ નાખી એકરસ કરવુ. પછી ર તોલા કોકમને બ શેર 
પાણીમાં ચાળી તે પાણી રેડવું અને સીજી રહે ને ઉતાર. 


ના૦૨૧૮. અજ રનુ શાક. 

એક રતલ સુકાં અજીર લેવાં ગનને તે દર એકના બે કટકા કરવા. 
પછો બે તોલા ઘીમાં ૦1 તોલા જીરૂ નાખી વઘાર કરવો, અને તેમાં શ - 
જર આપી ના તોલે નીમક તથા વા શેર દુધ રેડવું, અને ધીમી 
મ્માંચે રાખી રસરસતાં રહે તેમ ઉતારી ખપમાં લેવાં. અજર કાચાં 
રોય તો તેને કાપી દર એકના ચાર કટકા કરવા. પછી તેને ઉપર લ- 
ખ્યા મમાણે વઘારી, તેમાં ના તોલો નીમક, બ તોલો મરી અને 
ધાણાજર્‌,; તથા બે વાલ હળદ નાખી ચમચ કરવી, ગને *:રધા 
નાળીએરના ખમણનું દુધ કાઢી તેમાં બા શૈર પાણી રેડી તે નામુ 
અને સીડ) રહે ને ઉતારલુ. 

ના૦ ૨૧૯. અબાડાનુ શાક. 

એક રતલ ગખાડા લેવાં અને દરએકને કાપી ચાર કટકા કરવા, 
પછી ત્રણ તેલા ઘીમાં એક કાંદો કાપી લાલ કરી ન॥ તોલો છુદેલુ' 
આદુ નાખી તેમાં અખાડાને વઘારવા; અને ઉપરથી એક તોલે ન- 
મક, ના તોલો મરી, અને બે વાલ હળદ આપી કઢાંકણુપર પાણી 
નામી ધીમાં ખાંચે થવા ૨વા. અધકચરાં થાયને તેમાં ચાર તોલા 
ગોળનું ન શેર પાણી કરી નામવૃ,; અને તઇઈએઓર થાયને ઉતારવું 
અબાડાની ભાજને વઘારી ખાટી મીઠી પકાવીને પણુ ખવાય છે. 


ના૦૨૨૦. આરીઆંતું શાક તથા સભારીઓ. 
એક રતલ આરીઆં જેને સુરતી ચૌભડાં પણ કહે છે, તેને છે” 


ણ્ડરૃ 


લી નાહના કટકા ફરવા, પછી ત્રણ તોલા ઘીમાં એક કાંદા કાપી 
લાલ કરી બા તોલે છુદેલુ આદુ સી તેમાં આરોઆં વઘારવાં, 
અને તે ઉપર ૧ તોલો નીમક, ના તોલો મરી, ન તોલો ધાણાજ્ઠ- 
રાંના મસાલો તથા બે વાલ હળદ નાખી ચમચ ક?વી, અને સીછ 
રહે ને ઉતારવું, અગર જે આરીઆંના સભારીઆં કરવાં હોય તો તેને 
છોલી ૬ર એકની ઉભી ચાર ફાડ જેડાયલી કરવી અને તે ફૂડમાં બે 
તોલા ક્ોપરાંનું ખમણ, ના તોલો નીમક, ૦॥ તોલો મરી, બ તોલો 
થાણાજીરાંના મસાલો તથા ર વાલ હળદ, આ સર્વે મસાલાને એકરસ 
કરી ધોડો ધાડો અદર ભરવા, અને' ઉપર લખ્યા મુજબ તેને વઘારવાં, 
અને ઉપરથી એક વાલ ભાર ખારાને પાંચ તોલા પાણીમાં કાલવી તેમાં 
રેડવુ એટલે સભારીઓઆં ચડીને નરમ માવા જેવાં થશે. 


નાન ર૨૧. આંબા કળીઓ. 


એક શેર ગોળ અથવા ખાંડમાં ૧।॥ શેર પાગી રેડી તેને ચુલે 
મુકવુ, અને કચરાની છારી ઊપર્‌ તરી આવી હોય તે કાઢી નાખી તેમાં 
૦11 શેર છોલેલા આખા ઝીણા કાંદા નાખવા. કાંદા અધકચરા ચડે 
એટલે તેમાં પાંચ છોલેસો કાચી કેરીના ટુકડા ગોટલા સાથે અને ખે 
છોલેલાં અઅનેનાસતા ટ્ુકડાએ ખને અડડધો કલાક આગળથો પાણીમાં 
ભીંજવી રાખ્યાં હોય તે અદર આપી ૨વાં. પછી ધૌમી આંચ રાખી 
સર્વે સૌજ રહે ને ખરાબર ચાસપર આવે એટલે તેમાં ના તોલો 
ઘી નાખો સેહજ વારમાં ઉતારવું. ખાંડના કરતાં ગોળ નાખ્યાથી આંખા 
કળીઓ વધારે સ્વાદીણ બતશે. બા તોલો ધી નાખ્યાથી આંખા ફ- 
ળીઓ મન્નનોા છુટો રહેશે, 

ના૦ ર૨૨. કટલેસ તરકારીના. 


જાઇઈપણ સુકી તરકારી જેવી ફે પટેટા, કદ, કડવાં ખીજ, ડબલ- 
ખીજ વીગેરેના કટલેસ થઈ વી સુકી તરકારી ૦। રતલ લઈ પાણી- 
સાં ખારી છોલીને માવા જેવી ઘધુટી નરમ કરવી. પછી ના તોલો નીમક 
૦1 તોલો મરી, ધાણાજીર્‌ં, “નને ખારીક છુરેલું આદુ, એક કાપેલી 
કોથમીર તથા ત્રાગ ફુદનાના પાંતરાં, એ ચર્વે મસાલો વાટી તરકારીના 
માવામાં મસળી એકરસ કરવે.. પછી તેમાંથી થોડું લદને હાથેલીપર 


૭૩ 
ન્તેઇ્તા ઘાટતા અતે કદના કટલેસ થાપવા, અને તેનૈ ઘઊંના રવામાં 
ગમથવા પાંઉના સુકા ભુકામાં રગરોળવા, અને ત્રાગૃ તોલા ઘઉના દુધને 
૦ રેર પાણીમાં પૌગળાવી તેમાં કટલેસ બાળી કાઢવા. પછી ૧૦ તો- 
લા ઘીને પૅણામાં કકડાવી તેમાં તળો નાખી સ્વાદ લેઇ ખાવા. 


નાન ર૨૩. કડવા બીજતુ' શાક. 
એક રતલ લીલાં અથવા સુકાં કડવાં બીજને પાંચ તોલા ઘીમાં 
એક કૉરા કાપી લાલ કરો તેમાં વઘારવાં. અધકચરાં થાય એટલે તેમાં 
પાંચ જડી સમારેલી કોથમીર અને ત્રણ કાંદા કાપી નાખવા, અને 
તે ઉપર એક તોલો નીમક, અને ના તોલો મરી ભભરાવી ચમચ 
કરવી. પછી ના થી ભા શૈર પાણી રેડી સુકાય ને ધી ઉપર આવે 
અટલે ઉતારી લીંખુ નીચવી ખાવુ. 


ના૦ ૧૨૪. કમરખનુ શાક. 


એક રતલ પાકા પીળા રગની કમરખોને કાપી કટકા કરવા, 
ગને ત્રણ તોલા ઘીમાં એક કાંદો કાપી લાલ કરી તેમાં નાખી વઘારવા. 
પછી ૧ તોલો નીમક, બાતોલો મરી અને બે વાલ હળદ ભભરાવી 
ચમચ કરવી, અને બે તોલા ગોળને નવટાંક પાણીમાં ડોહોવી ઉપર 
રેડવું અને પાણી સુકાયને ઉતારી પાડવુ. 

ના૦ રરપ. કાકડોતું શાક અથવા સભારીઆ. 

મધ્યમ કદની ચાર કાકડી છોલી કાતરીઓઆ પાડવી, પછી ૨૧ 
તોલો નીમક, બા તોલો મરી, ધાણાજર્‌; તથા છુદેલું આદુ, એક 
જ્ુડી કાપેલી કોથમીર, ર૨ વાલ હુળદ, અને ૩ પાંતશાં ફુદનાના લેવાં. 
એ સરવે મસાલાને વાટી તંમાં કાક ખરમાટવી. પછી ૨ તૈ!લા ઘામાં 
એક કાંદા કાપી તલ કરી તેમાં કાકડી નાખી વઘારવો. ચડી રહેને 
ઉતારતી વખતે ૨ તોલા કોપશરાંનું ખમણ ભભરાવવું. કાકડીના સ- 
ભારીઃમાં કરવાં હોયતો કાકડીને છોલી ગ કેરી રોકા ખે ઈચ સોટા ગોળ 
કટકા કાપવા. તેની એક બાનનુએથી નેડાયક્ષી ચાર ફાડ પાડવી, અને 
તે ફાડમાં ઉપર લખેલા મસાલામાં ખે તોલા કોપરાંનું ખમણ ઉમેરી 
વાટીને ભરવે!. પછી તેને વઘારવાં અને સીજછ રહેને ઉતારી ખાવાં, 
કાકડીની તરપ્સમાં મુધ્સ પાળી નાખવું નહીં. 

ક 


ષ્ર્ 
ના૦ ર૩૬. કારેલાનું શાક. 

13 શોર કારેલાંતી કંગત ઓઆખવી તાખી તેતી કાતરીએ ક- 
૨૧ી. તેમાં ર તોલા નીમક સ્રી પેઠે ચોળીને ચાળણીમાં નાંખવુ, 
ગ્યતે ઊંધું ઢાંક'ગ ઢાંકી ઉપર વજન સુપવુ, એટલે તંમાંત કડવુ 
પા'શી ધોડા વારમાં નીતરી જશો. પછી ૩ તોલા ઘોમાં બે કાંદાનો 
વઘાર કરી તેમાં કારેલાં ધાઇને નાખવાં અને તેં ઉપર વા તોલે! મરી 
અને ધાણાજરાંનાો મસાલો નાખો ચમચ કરવી. કારેલાં ચડો રેહ' 
આવ એટલે ગ શેર ગોળ નવટાંક પાણીમાં કાલવી અ દર નાખવો. ખાટાં 
મોડા કર ભાં છાય તો બે તોલા કોકમનું પાણી કરી તેમાંજ ગાળ 
ડોહાવા અદર રડવુ, અને ચમચ કરવી. પાણી સુકાયને ઉતારવું 

ના૦ ર૨૪૭. કારેલાંના સભારોઅ|. 

એક શૅર કારેલાં લઈ તેને એક બાજુથી ભાં વચમાંથી ચર, 
મને તંમાં ૨ તોલા નીમક ભરી ચાળણીમાં નાખા ત ઉપર ઉધુ ઢાં- 
કણ હાંકાં વજન રાખે સુકવું, એટલે ધોડાવારમાં તેમાનું કગ પાગ 
નાંતરાઈ જશે. પછી કારેલાંને સારી પેઠે ધોઇને; ના તોલા મરી, વ 
તાનો છુરેલું આદુ તથા ધાણાજર્‌, બ વાલ હળદ, એક ન્નડા કાપેલી 
કાથમાર; તરગ ફુદનાના પાંતરાં, અક તોલો કોપચાંનુ ખમણ અને શમ 
તાયા ચણાના આયો અ સવેને વાટી નાખી ચીરેલાં કારેલાંમાં ધા ૬' 
થા ભરલ. પછી ઘહઊોના રવામાં “થવા પાંઊના સુકા જુકામાં રગ- 
દળી, પેછ્ણમાં ૧૦ તોલા ઘી કકડાવી, તમાં કારેલાં નાખી સારી 
પૃઠે રાતા કરીને ખાહાર કાઢવાં, 

ના૦ ર૨૮. કાળો ક્લાવરનું શાક. 

રે.ક રતલ કાળી ફ્લાવર, જેને ફોખીનાં ફુલ પણ કહે છે, તેને 
સમારી બ ખાઢલી પાણીમાં બારી પા નીતારી નાખવુ. ખારૂતાં વખતે 
એક તાલા વરાંઆળીની પાટલી ખાંધી અદર નાંખવી. પછી પાંચ 
તાલા ધીમાં બૅ કાંદાં કાપી લાલ કરી થાકું છુરેલું આદુ નાખી તેમાં 
કાળી ફ્લાવર વઘારવી, અને તે ઉપર ૧ તાલે નીમક, બા તાલો મરી 
અને વા શર કોપ નું દુધ અથવો ભેશનું દુધ રેડી ધીમી આંચે 
ચડવા ૬ઈ ફોતારવલુ. 


૭પ 
નાક ર૨૨૯. કેળાનું શાક. 
પાંચ વસાઇગેરાં ત્રણધારી કાચાં કેળાં છોલી નાહના કટકા 
કરવા. પછી ર તોલા ઘીમાં ન તોલો જીરૂં નાખી વઘાર કરવો, અને 
તેમાં કેળાં આપી, ગા। તોલો મીઠું નાખી ચમચ ફરવી. પછી વા 
ફ્વીર પ!ણીમાં નબ શૈર ગોળ ડોહોવી તે રેડી સારાં ચડો રહેને ઊતા૨વાં. 
ના૦ ૨૩૦. ડેળા તળેલા. 
ચાર વસઇગેરાં પાકાં કેળાં છોલી તેની પાતળી કાતરીઓ કરવી, 
અને કઢાઈમાં ૧૦ તોલા ઘી કકડાવી તેમાં કેળાં લ!લ થાય ત્યાં સુ- 
ધો તવેથાવડે હલાવીને તળવાં, અને નીચૅ ઊતારી મરજી પડે તો 
નતેઇતી પ્યાંડ ઉપર ભભરાવવી, 


નાન ૨૩૧. કેળાંને મેથોની ભાજીનુ' શાક. 

ચાર વસઇગેરાં પાકાં છેળાં છોલા તની પાતળી કાતરોએ। કરવી, 
ગનને તેમાં બા શૈર મેથીની ભાજઝ સમારી મેળવી રેવી. પછી પાંચ 
તોક્ષા ઘીમાં એક કાંદો કાપી લાલ કરી ના તોલે। જર નાંપ્મી તેમાં કે- 
ળાં તથા ભાજી નાંખો વઘારવાં, અને ઉપર ૦॥।॥ તોલે મીઠું; ગા તોલે 
મરો તથા ૨ વાલ હળદ ભભરાવી ચમચ કરવી, ને ભાજમાં છટેલુ 
પાણી સુકાયને ઊતારી ખપમાં લેવુ. 

નાન ર૩૨. કેો'નીનું શાક. 

એક રતલ કોખીનો દડો સાફ કરી લેંનાં ચાર ફાડચાં કરવાં, અને 
ખે ખાટલી પાણીમાં એક તોલો નીમક નાખી તેમાં બાકવાં, ખાકતી 
વખતે એક તોલો વરીઆળીની પોટલી બાંધી અદર નાખવી. પછી પાં 
ચ તોલા ઘીમાં કોખીનેતળીં કાઢી, તે ઉપર બા શર કોપરાંનું' અથવા 
ભેશનું દુધ રેડવું, અને ન તોલો મરી ભભરાવી ધીમી આંચ રાખી 
તતડેને ઉતારવું. ખીજ રીતે પકાવવી હોય તો કોબી ખાફીનૅ ઝાંણી 
કાપી નાખવી. પછી પાંચ તોલા ધીમાં પાશે ફાપો લાલ કરી કોખી 
તેમાં વઘારવી. તે ઉપર ના। તોલો મીઠુ; ગા તોલો મરી અને ર 
તોલા કોપરાંતું ખમણ ભભરાવી ચમચ કરવી, અને બા શેર દધ 
અથવા કોપરાંનું દુષ રેડીને ધી પર આવે એટલ ઊતારી ખ- 
પમાં લેવી. 


નત 
પ 


ના૦ ર૩૩. કોહેછી ખાટું મોડું. 

૧ રતલ કોહોાળાંને છોલી નાહના કટકા કરવા અને તેને ૨ 
તોલા ધીમાં એક કાંશ કાપી લાલકરી ૦ તોલો જીરૂ નાખી તેમાં વધારવા. 
પછી ૦ રીર ગોળમાં દા& ખારલી પાણી નામી ચુલે ઝુકી કકડો 
પાડવો, ઉપર તરી આવેલી કચરાની છારી કાઢી નાંખી તમાં કો- 
હોળાંના કટકા નાખ] ચડવા દેવા. ચડીને નરમ થાય એટલે તેમાં ત્રણ 
તોલા આમલીનું નવટાંક પાણી કરી રેડવું અને ના તોલો નીમક 
પણુ સાથેજ નાખવુ. પાણી સુકાય એટલે ખાટાં મીઠાં કોહેળાંનો 
સ્વાદ લેવી. 

નાબ્ર૩૪. કાહેળાનું પચકુટ્યું શાક. 

૦। રતલ કોહોળછુ, બ રતલ પટેટા, વા રતલ વૈગણ, વા રતલ 
રતાળુ ૩૬, અને ૬શ ન્તુડી ચોલાઇની ભાજ્ઠ લઈ એ સરવે સમાર 
નાહાના કટકા કરવા. પછો પાંચ તોલા ઘીમાં બે કાંદા કાપી લાલ ૩2: 
ઘોડું છુરેલુ આદુ નાખી, તેમાં ઊપલી તરકારી વધારવી અને ત ઉ- 
પર ૧1 તોલો નીમક, એક તોલો ધાણાજીરાંના મસાલો તથા મરી, 
ગ્મને બ તોલો હળદ તાખી એકરસ કરવું, ને અડધી ખાટલી પાણીમાં 
૩ તોલા ફોકમ કાલવીને રેડવું, અને ધીમી શઆંચે સીજવા દઈ ચડી 
રહે ને ઊતારવુ, આ વાનીને પારસીઓ ઇરેતુ ડરી કહે છે. 


ના૦ ૨૩૫. કે હોાળાની ખીર. 


એક રતલ કોહોળાંને છોલી ખારીક કટકા કરી બે બાટલી પા- 
ગીમાં નરમ ખાફીને ઘુંટી નાખજુ. પછી તેમાં ના શેર દુધ તથા એક 
નાળીએરના ખમણનું દુધ કાઢી રેડજુ, અને બા રતલ પ્માંડ અથવા 
ગોળ નાખી ધીમી આંચે સીજવા દઇ તઇઆર થાય એટલે ઉપર 
ના તોલો એળચી, તથા ખમણેલું ન્નયફળ ભભરાવવુ.. 


ના૦ ૨૩૬, કોહ ને ગોવારની શીંગનુ' શાક. 


૦॥ રતલ કોહોળું તથા બા રતલ ગોવારની શીંગને સમારી 
કટક કરી ૨॥ તોલા ઘીમાં બે કાંદા કાપી લાલ કરી ઉપલી તરકા- 
રો નાખવી. પછી તેમાં ૧ તોલો નીમક, ગા તોલો મરી અને 
૦ તોલો હળદ તાખી એકરસ કરવુ, અને બા શેર ગોળને પાણીમાં 


પડ્ટછ 
ડોહાવોને રેડી સારી પેઠે ચડેને તારુ. 
ના૦ ૨૩૭૩. કોણહાળાંના પનેલા. 


ત્રણુ રતલ પાકા કોહેોળાંને છોલી મોટા કટકા કરી ત્રણ ખા- 
ટલી પાણીમાં ખાફીને પછી એક રતલ ચોખાનો આટો નાખી ચલા 
ઉપર ખષુખ ઘધુટો માવા જેવું નરમ કરવુ, અને તેમાં બે રતલ ગોળ 
નાખી ગોળનું પાણી સુકાય એટલે ઉતારી તેમાં એક ખમણેલું જય 
ર્‌ળ; અને ના તોલો એળચી ખોખરી કરી નાંખરી. પછી એક 
સાટુ તપૅલુ અરધું પાણીથી ભરી ચુલાપર ઉકાળવા મુધવું. પછી દુ- 
ળના પાંતરાં ઉપર તઇઈએઓ।(ર કીધેલા કોહોળાંમાંથી લીંબુ જેટલ ચષટા 
ઊંડાઓ થાપી ગોડવળા, અને તેની ઉપર બીજું પાંતઝ્‌ દાબીને ઢાંકવું. 
હુવે પેલા ગરમ થવા મુકેલા પાણીના તપૅલા ઉપર બોહ્યું સ્‍મથવા 
ચાળણાો મુકી તે ઉપર પેલું ઊંડાઓવાછુ' પાંતર્‌ ગો8ની પાણી ઉક- 
ળવા રવુ', અને ઊંડાઓ ખફાઈ તઇએર થાયને ઊતારવા. વધારે રવ।- 
દીછ કર૬ુ હોય તે! કોહાળાંને પાણીને ખદલે દુધમાં બાફવું. નેોઇએ 
તા ઘટ કપડાં ઉપરન ઊંડાઓ ગોઠવી તેને તપેલા ઉપર બોહ્યું મુ- 
ડયા વગર ખાંધ] લેવું અને ઊપર ઢાંકણ હાંકી બાફી તઇશઆર ફરવુ. 


ના૦ ૨૩૮. કોડીમડાંનું શાક. 


અરધો રતલ કોઠીમડાંને પાતળાં છોલી તેની ખારીક કાતર- 
આઓ પાડવી. પછી ખે તોલા ઘીમાં કાંદા કાપી લાલ કરી તેમાં કોઠ1- 
મડાં વઘારવાં અનને તે ઊપર બા તોલો નીમક, ન તોલો મરી, તથા 
ધાણાજરાંતાો મસાલો અને બે વાલ હળદ ભભરાવી ચમચ કરવી, 
અને બે લીંબુ જેટલાં કોકમતું ના શેર પાણી કરી અદર નામવું, 
પાણી સીજી રહે એટલે ઉતારવું કૉઠમડાંના ખીજ કાઢી નાપ્મવાં. 


ના૦ જે૩૯. ક'દતું શાક. 


એક રતલ રતાછુ ગ્રથવા કસોદીઓ કદ છોલી નાહના કટકા 
કરવા, પછી પાંચ તોલા ઘીમાં એક કાંરા ક્રાપી લાલ કરી થોડુ છુદ- 
લુ આદુ નાખી વઘાર કરવો, અને તેમાં ક દના કટકા નાખી, તે ઉ- 
પર ના તોલો નીમક અને વા તોલો મરી ભભરાવી ચમચ કરવી, 
અને ૦॥ શેર પાણી નામી ચડો રહેતે ઊતારવુ 


હ 


નાક ર૪૦. કદ તળેલ્ે. 
એક સ્તલ રતાળુ અથવા કમોદોએ કદ પાણીમાં ખારીને છોલી 
નાખવો, અને તેના ચારસ નાહના ટુકડા કાપવા. પછી બ રતલ ઘીમાં 
તને ખદામી રંગનો તળવા અને નોચ ઊતારી ૧ તાલોા નીમકનુ' 
ધાઈ પારી કરી તે ઉપર છાંટવું, અને પાછુ જરા ચલે મુકી સેહજ 
વારમાં ઉતારી પાડવું. કદ ખાફયા વગર પણુ તળાસૅ, 
નાડ ર૪૧. કદ ચાસ પાયલો. 
એક રતલ રતાછુ અથવા કસોદીઓ કદ પાગીમાં બાડીને છોલો 
નાખવો, અને તૅની મા ઈંચની કાતરીઓ પાડવી ભને તને બા 
રેતસ ધીમાં ખદામો રગના તળી નાખવો. પછી એક શૈર ખાંડમાં 
એક બાટલી પાણી રેડી ચુલે મુક૬, અને તેની ઉપર તરી આવેલા 
કચરાની છારી કાઢી નાખી, તેમાં કદની કાતરીઓઆ આપી રેવી, અને 
ધીમાં અનગગારે રગરગવા દેવી એટલે કદ ચાસ પીને મીઠા થશે. 
ન1૦ ર૪૨. કદ બાફેલે।. 
એક શેર સકરકદને પાણીમાં બારી યા ભેભરતમાં ભુછને છાલ 
કાઢી નાખવી, અને તેના ઝીણા કટકા કરવા અથવા તો તને ચમ- 
ચાથી ધુંટી નાખવે।. પછો તેમાં મોળું યા મીઠુ એક કપ ગરમ 
દધ અદર મેળવી ચમચેથી સ્વાદ લઇ ખાવુ. 
ના૦ ૨૪૩. ક'દનો ઘારી. 
ખે રતય સકરકદને બે શૈર પાણીમાં ખાફી છોલીને ધુ ટવા, 
અને તેમાં બા રતલ ગોળ યા ખાંડ મેળવવી, પછી એક રતલ ઘ- 
ઊંના આટામાં ખે તોલા ઘી નાખી પાણીથી કડણ ખાંધી ખુબ ઘુ- 
ટીને તેના કોડીશ્માં રોકા ગોળા કરવા, અને તેમાં ફ'દતો માવો ભરી 
ગોળા પાછા વાળી રવા, પછી તે ઉપર જરા આથો ભભરાવી બને 
તેટલી પાતળી વણી, ન્ેઇતું ઘી કકડાવી તવા ઉપર તળી નાખવી. 


ના૦ જે૪%૪. કંટાલાંના કવાબ. 
બા રતલ કટોલાં બારીક કાપીને બારૂવાં, પછી બે વાલ હળદ, 
૮ તોલો મીઠું, બા તોલો મરી, છુરેલું આદ, તથા ધાણાજરાંનાો મસા 
લો, એક નાડી કાપેલી કોથમીર, અને ચાર ફ૬ુદનાના પાંતરાં લેવાં. આ 
સર્વે મસાલો વાટી કટોલાંમાં નાંખી એકરસ કરી ગોળ દડા વાળી 


નનન 


થ્ાગાતા આટામાં રગરાળવા. પછી કઢાઇમાં ૨૦ તોલા ઘી કડડાવી 
તમાં તળવા, અને લાલ થાયને ઉતારી લીંબુ નીચવી સ્વાદ લઈ ખાવા. 
હે. ફ જ છ છે 
ના૦ ર૪૫. કેટોલાં તળેલા. 
એક શેર કંટોલાંની કાતરીઓ કરવી. પછી ના કો? ઘી કડાઈ 
માં કકડાવી તેમાં તેને તળવી. તળતી વખતે તેને ડેરવ ડ્રેરવ કરવી. 
તઇયાર થયા પછી તેને ઉતારી ના। તોલે નીમક અને ના તોલો 
મરો વાટીને તેતી ઉપર લગાડવું. કેટલાકો કંટોલાંનો સેહેન્ન કડવાસ 
કાઢો નાખવા સાર્‌ તેને પેહેલાં છરીથી જરા આખવી નાખો, પછી 
કાતરી કરે છે. 
તા૦ ૨૪૬. કટાલ્‌ાનું શાક. 
એક રતલકટાલાંના ખબે ફાડચાં કરવાં. પછી ૩3 તોલા ઘોમાં ખે કાંદા 
કાપી લ!લ કરી તમાં કટાલાં નાખી વઘારવાં, અને તે ઉપર બા તોહે 
નીમક, તથા ન તાલો મરી નાપ્મીં ચમચ કરવી. ધીમી આંચે રાખી 
થેડવતી વખતે બે ત્રગ્‌ વાર ચમચથી કટોલાં તળે ઉપર કરવાં. 
કટલાં મીડાં કરવાં હેય તો પ તોલા ગોળ થોડાં પાણીમાં ડોહોવી, 
પાંચ મોનો ઉતારવા અગમચ તૅ અદર રેડવું. 
ના૦ ર૨૪૭. કટોલા ખમણ્ના, 
એક રતલમોાટાં કક્રોલાંતા ખબ ફાડચાંકરી તેમાંનાં ખીજ તથા તે 
ના ગર કોતરી કાઢવો. પછી એક નાળીએરના ખપાગતે ઘીમાં તળોને 
લાલ કરવું, અને નવઢાંક ખાંડ અદર મળવવી. એ મોડાં ખમણને 
»રાલાંમાં ભરી દોરાથી બાંધી લેવાં, અને તને વ કાર ઘીમાં એક 
કાદો કાપી લાલ કરો ધોડું છુદેલું આદુ નાખી તેમાં વઘારવાં, અને 
૦1 તોલે નીમક તથા બન શૈર પાણો આપી ધીમી આંચે થવા રેવાં. 
ખમાગતે બદલે બાફીને ઘુંટી નાખેલા પટેટા; નીમક મરો અને માઃ 
ખાગ સાથે ભેળેલા, પણુ કટાલાંમાં ભરાશી. 
ના૦ ૨૪૮. ગલકાન શાક. 
એક શૈર ગક્ષકાં છોલી નાહના કટકા કાપી બ તોલા ઘીમ' 
ખે કાંદા કાપી લાય કરી ધાડ છુદલું આદુ નાખી તમાં ગલકાં વઘા- 
ર્વાં. પછી તમાં ગા તાકા નોમક, બ તાકા મરી અને અક ચપટી 


દ 


હળદ નાખી ચમચ કરવી, અને ધીમે ્મંગારે રાખ્યાથો પાણ્ઠી ના- 
ગ્યા વગર ચડ્ડી જશે. પ જુડી મેથીની ભાજી સતારી ગલકાં સાથે 
નાખળી. 
ના૦ ર૪૯. ગાજરનું શાક. 

એક રતલ ગાજર છોલી વચમાંનો દાંડો કાહાડી નાખ્। ખારો કુ 
“ટકા કરવા. પછી શ॥ તોલા ધીમાં બે કાંદા કાપી લાલ કરી બા 
તાલે છુદેલું આદુ નાખી તેમાં ગાજર વઘારવાં, અને તે ઉપર એક 
તોલો નીમક, અને બા તોલો હળદ, મરી, અને ધાણાજરાંનો મસા 
સો નાખી તળે ઉપર કરવું, અને બા શેર પાણી નામી ચડવા ૨વાં. 

ના૦ ર૫૦. ગાજર મીડાં તથા ખાટા. 

ખેડ રતલ ગાજર છોલી ઉભી સળીઓ કરી વચમાંનો દાંડો 
કાઢી નાખવો, અને તેને પાણીમાં થોડોવાર બોળી મુકવી. પછી ના 
રતલ ગોળ એક ખાટલી પાણીમાં ડોહોવી ઉકાળવું, ને ઊપર્‌ તરી 
આવેલી છારી કાઢી નાંખી તેમાં ગાજર નાંખવાં, અને શીરો ઘટ થાયને 
ઉતારવું. અગર જે ગાજર ખાટાં મીઠાં કરવાં હોય તો તે ચડ રહે, 
એટલે તેમાં ખે ત્રાગ લીષણુનો રસ નીચવવે. 

ના૦ ૨૫૧. ગોવારની શી'ગનું શાક. 

એક રતલ ગોવારની શીંગ સમારી ખબે કટકા કરી બે તેલા 
ઘીમાં બે કાંદા કાપી લાલ કરી તેમાં નાખવી, અને ઊપરથી એક તોલે 
નીમક, ૦ તોલો મરી અને બે વાલ હળદ સાથે મેળવી શીગમાં નાખી 
ચમચ કરવી, અને ના શેર પાણી રેડી ધીમે અગારે ચડવા ૨વી. 
ચડી રહયા પછી સ્વાદને ખાતર જેઈએ તો ત્રણ તોલા આમલીનું 
અથવા કોકમનું ગ શૈર ડોાહેોળછીુ કરી રેડવું અને પાણી સુકાય ને 
ઉતારવુ. 

ના૦્રપર. ગોવારની શીંગનાો પાટીઓ. 

ગોાવારની શીંગનો પાટીઓ ના૦૧૮૦ની વાનીમાં લખ્યા મુજખ 
કરવો, ખટાશ ને સાર્‌ જેઇએ તો આંખબોાસીને બદલે ત્રણ તોલા 
ખામલીનતુ ૬ શેર પાણીમાં ડોહોળુ કરી રેડવુ., 

નાન રપર. એલકેલનું શાક. 
એઇડ રતલ ઓલકોલ છોલી કાતરી ફરી બે બાટલી પાણીમાં 


હ 


ફો પાણી નૌતારી કાઢવું, ખાફતી વખતે એક તોલા વરીઆળીની 
પોટલી ખાંષી તૅમાં નાખવી, પછી પાંચ તોક્ષા ઘીમાં ખે કાંદા લાલ 
કરી, તેમાં આલકોલ નાખવા, અને ઉપર સવા તોલે નીમક, ૦ તોલ્ો 
મરી, બે વાલ હળદ અને એક નાળીએરનુ દુધ નાખી એકરસ કર" 
લુ, અને ધીમી આંચે સીજી રહે ને ઉતારવુ.. 


ના૦ ૨૫૪. ચીશભડાંતુ શાક. 


એક શેર કાચાં ચીભડાંને સમારી કાપી નાહના ટુકડા કરવા, 
પછી એક તોલો ઘીમાં ગા તોલો જીરૂ આપી વઘાર કરવો, અને 
તેમાં ચીભડાંના ટુકડા નાખવા. પછી તે ઉપર ૦॥ તોલે નીમક, બૅ 
વાલ હળદ અને ના તોલો મરી ભભરાવી એક્રસ કરી, ન શેર પાણી 
રેડી ચડવા ૨વ૧ાં, પાણી ખળી રહે ને ઉતારવું. 
ના૦ રપપપ: ચીભડું ખા મૌદુ. 
એક શેર ચીભડું છોલી નાહના કટકા કરવા, પછી ૬॥ શેર 
ખાંડમાં ૧ ખાટલી પાણી નાંમી ઉકાળવું. ૦11 બાટલી શીરો રહે એ- 
ટલે તેમાં ચીભડું નાખી, શૌરા તેમાં પચી રહે ત્યાં સુધી ચુકે રાખ 
ઉતારવુઃ ઉતારીને બે તી'બુનો રસ નીચવવે. 
નાન ૨૫૬. ચોધારીનું શાક. 
એક શેર ચોધારી સમારી ઉભી ચીરી નાહતા કટકા કરી ત" 
ધા ૦। શૈર નાહના કાંદા છોલી એ બેઊને મેળવવાં. પછી પાંચ તોલા ઘીમાં 
એક કાંદો કાપી લાલ કરી થે ડુ છુદેલુ આદુ નાખી તેમાં તરકારી વ- 
ઘારવી, અને તે ઉપર એક તોલો નીમક, અને ન તોલો મરી નાખી 
ચમચ કરવી, અને બાખાટલી પાણી રેડો ચડે નેઉતારવો. 


ના૦ ર૫૭. ચો।!ળા વધારેલા. 


એક શેર સુકા ચોળા ૧।।ખાંટલી પાણીમાં નરમ ખારી નાખવા. 
પછી ૩૨ તોલા ઘીમાં બે કાંદા કાપી લાલ કરો તેમાં ના તોલો છુરજ 
આદુ અને ગ તોલો હળદ નાખી જુજવલ, અને તમાં બાયલા ચાળા 
નાખી વઘારવા. તે ઉપર ૧ તોલે! નીમક,; બા તોલો મરી તથાધા- 
ગાછરાંના મસાલો અને ૧ જડી કાપેલી ફોથમીર તાખી ચમય કઃ 
વ 


૮૨ 


રવી, અને તવટાંક પાણી રેડી પાંચ મીનીટમાં ચુલેથી ઉતારી પાડો 
ખપમાં લેવા. ને ચોળા ધુટેલા ખાવાનો શોખ થાય તો તેને નગ 
વધારે પાણીમાં માવા જેવા નરમ ખાફીને પાણી નીતારી નાખવુ, 
અને ચોળાને કડછીથી ઘુટી નાખી તેમાં સરવે મસાલો ભેળી રવો, 
અને ઉપર લખ્યા મમાણું વઘારવા. 


ના૦ ર૫૮. ચોળાફળીનું શાક. 


એક કેર ચોળીની શીંગ લેવી. જે શીંગની છાલ પાડો થઈ 
જાય તેને છોલીને દાણા લેવા, અને જે કુમળી હેય તેને ૩ " કય્ઢા 
કરવા, તેમાં ના શેર ઝીણા કાંદા છોલીને આખા મેળવ' 1. ઝીણા 
કાંદા નહીં હોય તો સોટા કાંદા કાપી જભેળવા પછી પ તોલા ધી 
માં એક કાંથા કાપી લાલ કરી તેમાં ના તોલે. છુરેલું ગાદ 
નપ્પી, ઉપલી તરકારી અદર આપી વઘારવી. તે 54૨ જા તોલો 
નીમક, અને ના તોલો મરી ભભરાવી તળે ઉપ: ફરવું. તરઃ।૨ી 
“૮૨1 તતડે ને બ શૈર પાણી રેડી સીજી રહે ને ઘી પર સવે 
“ટલે ઉતારી ઉપયોગ ફેરવે. 


ના૦ ૨૫૯. ચોળાફળી ને ચીભડાંનું શક. 


ના શૈર ચાળીની શીંગ તથા ના શેર ચૌભડુ સમારી કાપો 
બેઉને ભેળી નાખવુ. પછી ૩ તોલા ધીમાં ૦1 તૉલે જછરાંતાો વઘાર 
કરી તેમાં ઉપલી તરકારી આપવી, અને તેં ઉપર ના। તોલો નૌમ- 
ક, બા તોલો મર્સી, ન તોલો ધાણાજીર્‌; અને બે વાલ હળદ ભ- 
ભરાવી ચમચે એકરસ કરવુ, અને બા શેર પાણી રેડો તંઉઈએર 
થાય ને ખે તોલા કોપરાંઝું ખમણુ નાખી ઉતારવું. 


«૦ ૨૬૧૦. ચોળાના બોકાં. 


ખે ન્નુડી ચૉળાના બોકાં એટલે ચાળાના વેલાપરની કુમળી 
ભા૬૭ લઇ તને બારીક કાપવી, પછી બે તોલા ધીમાં એક કાંરા કાપી 
લાલ કરી ન તોલો છરૂ' નાખી શેકવુ; અને તેમાં ચોળાના બોકાં 
નાખી વઘારવાં. તં ઉપર વા તોલો નીમક, અને મરી ભભરાવી, ચ- 
મચ કરવી, અને ઢાંકણ પર પાણી રેડી સીછું રહે ને ઉતારી લોખુ 
નોચવાં ખાવુ, ન ક દ 


તડ 


નાન ૨૬૧. છીપસી ઇસ્તુ.. ર 

પાંચ સાત જતની તરકારી સાથે ભેળીને પકાવી દોય તેને પાર- - 

સીએ ઇરેતુ કહે છે. કેટલાક હુંદુએ એને પચકુય્યુ શ્રાક, ગથવા 

લીલેતરીનું શાક; અથવા ઊંધીચું' કરી કહે છે. ઇસ્તુના નીચે ચાર વળ 
આપેલા છે. ઊધાીવાંતી કેટલીક તરકારમાં સંભાર ભરાય છે. 

૧, પચરસી ભાજી, લીલા વટાણા, રતાલુ યા કસોદીએઓ કદ, પ 
ટેટા; અને કાંદા. ૨. સકરકદ, ટામોટા, દભલ ખીજ યા કડવાં બીજ, મે. 
થીની ભાછ, પટેટા અને પડોળાં. ૩. ગા*ર,'ઓલકોલ;,; સલગમ, લાભ 
કોહોછુ, પટેટા, પાપડી અને વેંગણ. ૪. ભીંડા, ચૌભડુ, વસકગેરાં પાકાં 
કેળાં, સુરણ, પટેટા, સ જા ગમને દુધી. 

ઉપલા વળમાંથી જે એક વળ પસદ હોય તેની ધોડી ધોડી કર? 
એક ૬ર બે રતલને સુમારે તરકારી લઈ તેને ધોઈ સમારીતે ખારીક 
કાપવી. પછી એક તપેલીમાં પથી ૬૨૦ તોલા ઘી કકડાવી તેમાં બૅ 
કાંદા કાપી લાલ કરી; ૧ તોલો છુદેલું આદુ નાખી વઘાર ફરવો, 
અને તેમાં તરકારી નાખી, તે ઉપર અકતેોલો મરી તથા ધાણાજરાંનો 
મસાલો; ર તોલા નોમક. ૩ જુડી કાપેલી કોથમીર, ૧ જુડી કાપેલે #૬- 
ના, ષોડો.કાપેલી સાલેરી પાસલી, અને બ તોલે! હુળદ ભભરાવી સારાં 
પેઠે ચમચથી એકરસ કરવુ. ખટાશ ને સારૂં જેઈએ તો ધોડાં કરમદ્દં 
અદર આપી, ઢાંકણુપર પાણી નામાં ધોમો આંચે રગરગવા રવુ. 
ન્ત્ર્ર પડે તો હાંકણુપરતુ પાણો અદર નાખી ખોજ હૉકણપર પાણી 
રડવુ. સીજી રહે ને ઘીપર આવે એટલે ઉતારો, જોઇએ તો લીંબુ 
નીચવી સ્વાદ લઇ ખાવુ. ત્રાંબાના હાંકણુવાળા દાંબડામાં કેટલાકો 
ઇસ્તુ ખનાવે છે તેને આલખલેચ ઇસ્તુ કહે છે. 


ના૦ ૨૬૨. ટોમેટો દમપ્લીંગસ. 
એક શેર સારા મોટા ટામોટા લઇ તેને મથાલાપશ્થી જરા કોતરી 
અદર ગાલા પાડી ખીજ કાઢો નાખવાં. પછી ના। તોલે તમક અને મ! 
તોલે! મરો વાટી બ શેર ખાલા લીલા વટાણામાં એકરસ કરી, થોડા ધોડ! 
વટાણાના દાણા ટામોટામાં ભરવા. પછી પ તોલા ઘી કકડાવી તેમાં ટામટા 
સેકી પાંચ મૌનોટમાં ઉતારી પાડવા. જો ટામોટાને ચુલાપર વધારે 
વાર રાખશે તો! તેમાંના કીમતી રસ ફ્દીેકટમાં બળી જરે. ટામોટામાં વટાણા 


૮૪ 


ભરયા વગર પણુ ઘીમાં સેકીને મરી મીઠુ ભભરાવા ખાઇ શકાશે. 
નાહેના ટામોઢામાં ખટાશ વિશેષ હોવાથી મોઢા ટામોમક “પરવા, 
જે ઘણાજ દીલપસ ૬ અને લેહુઝતદાર થઈ પડશે. ટામા. ! પાણું 
માથી તેતી લેહુઝતમાં સૈકડે ૫૦ ટકાનો ઘટાડા થાય છે, તેથા 
નોઇએ તો ઠાંકણુપર પાણી નામી ટામોટા પકાવવા. 
નાન ૨૬૩. ટામે।ઢા ને પઢેટાનું શાક. 

અર્ધા શેર પટેટાને પાણીમાં બાફી તેતો છાલ છોલી નાપ્મી 
દર એકના ચાર ડ્ુકડા કરવા, અને ૧ રીર ટાસોટાના બબે ફાડ! 
કરવાં. પછી પ તોલા ઘીમાં બે કાંદા કાપી લાલ કરી તેમા ટામેઃ 2 
તથા પટેટા આપી રેવા, અતે તૈ ઉપર : । તોલો મીઠું અગે 
મરો ભભરાવી પાંચ મીતીટમાં ઉતારી પાડી વાદ લઇ ખાવુ. 

ના૦ ૨૬૪, ટી'ડોરાનું શાક. 

એક શેર ટીંડોરાંને ઉભાં ચીરી કટક! ડરવા. પછી * કા 
ઘીમાં એક કારા ડ્ાપી લાલ કરી તેમાં ર્ટીડોરાં વઘારવા. અળે તે ઉ- 
પર ના તોલા નોમક, બા તોલો મરી, ના તોલો “ઝર તથા ૨૩૩ 
ચપટી હળદ ભભરાવી, તળે ઉપર કરવુ, અને ગયા ફર પાણા ગેડ] 
સોજી રહે ને ઉતારવુ. 

ના૦ ર૬૫. ટીડોરાતાં સભારીઆં. 

એક શ્ર યુમળાં ટીડોરાં ચીરી તેની ચાર ફાડ વળગેલી રા- 
ખજી. પછી એક તોલો નીમક અને ધાણાજીરૂ, જે તોલા કોપરાંનુ 
ખમણ, તથા ચણાનો આથે, ના તોલો મરી, એક નનુડો કાપલી! કો- 
થમીર તથા બે વાલ હળદ, એ સવે મસાલાને એક્કો ભેળી સરખે 
ભાગે ટીડોરાંતો ફાડમાં ભરવો. શ મસાલો ભરેલાં ટી ડોરાને બે તોલા 
ધીમાં એકકાંદો કાપી લાલ કરી તેમાં નાખી વઘારવા; અને બા શૈર 
પાણીમાં એક વાલ ભાર ખારો ડોહોવીને તે રેડવું, એટલે ટીડોરાં 
ચડીને માવા જેનાં નરમ થઈ «શૈ. 

નાન ૨૧૬. તુરીઆંનું શાક. 

એક શેર તુરીઆંની છાલ છોલી તેતી પાતળી કાતરીઓ ક રવી. 

પછી બે તોલા ઘીમાં એક કાંદે બારીક ફાપી લાલ કરો ત્માં તુરીઆંની 


ત્ય 

કાતરીઓ નાખ વધારવી, અને તેં ઉપર ના તોલો નીમક, બા 
તોલો મચ, બે વાલ હળદ, અને એક નનુડી કાપેલી કોથમીર ન ખી 
ચમચ કરવી. તુરોઆંનું છુટેલું પાણી બળી ગયા પછી ઉતારી ખપ- 
માં લેવુ. તુરીઆંમાં પાણી મુદૂલ નામનું નહીં, કારણ કે તે પોતાનાજ 
છઠુટેલાં પાણીમાં ચડો જાય છે. ન્તે તુરીશમાંનું શાક વધારે સ્વાદદાર 
કરવ હોય તો તેને ચુલેથી ઉતારવા આગમચ તેમાં ન શેર દહીં 
નાખજુ. ને તુરીઆંનું શાક મીઠું કરવુ હોય તે તેમાં મસાલા ત. 
જાકે ફકત ૦1 તોલો ૪ રૂ નાખવું, અને તુરીગ્માં તઈઆર થઈ રહેવા 
આવ્યાં હોય એટલે તેમાં ના શેર ગોળ થોડા પાણીમાં ડોહોવીને 
રેડી દવો, અને પાંચ મીનોટમાં ઉતારી પાડી મીઠાં તુરીઆંનોા સ્વા- 
&. લવા, 


ના૦ ૨૬૭. તુરીઆંના સ'ભારીઅ|. 
એક શેર કુમળાં તુરીઆં છોલી તેના બે ઈચ જેટલા લાંખા ટુકડા 
કપવા, અને તેને ચીરી ચાર ફાડ વળગેલી રાખવી. પછી ન॥॥। 
તોલો મીઠું) અને ધાણાજર્‌, ના તોલો મરી, બે તોલા કોપરાંનુ' 
ખમણ, તથા ચણાના આટો; બે વાલ હુળદ; તથા એક જુડો બારીક કે.- 
થમીર, આ સર્જેમસાલો બરાબર એકરસ કરી તુરીઆંની ફાડમાં સર ઝે 
ભાગે ભરવો, જેને 3 તોલા ઘીમાં એક કાંશો કાપી લાલ કરી 
તેમાં નાખી વઘારવાં અને ધીમી આાંચે રાખી ચેડવીને ખપમાં લેવાં, 
ના૦ ૨૬૮. તુરીઆંના પાટીઓ. 
તુરીઆંનો પાટીઓ ખનાવવા સાર્‌ ના૦ ૧૮૦ની વાની જુઓ. 
ખટાશને સાર્‌ આંબોસીને બદલે જોઇએ તો બે તોલા આમલીનું 
ડાહોછું ખનાવી નામવુ. 
ના૦ ૨૬૯. તુરીઆં ને ફેન્ચ બીન્સતું શાક. 
ના શેર તુરીઆં અને ના શેર દેન્ચબીન્સ ( જેને હીંદુઓ 
રણુસી કહે છે) આ બેઉ તરકારીને સમારી કાપી એકઠો કરવી. પછી 
પ તોલા ધીમાં એક કાંદા ખારીક કાપી લાલ કરી તેમાં ૦ તોલો 
છર્‌| નાખી વઘાર કરવો; અને તેમાં ઉપલી તરકારી આપવી, અને 
તે ઉપ2 ના! તોલો નીમક,; બા તોલે મરી; અને એક ચપટી હ- 


૮ર 


ળદની ભભરાવી ચમચ કરવી. પછી &ંકણુપર પાણી રેડો ધીમી 
સાંચે સીજવા દઈ ધીપર આવે એટલે ઉતારી લીંખુ નીચવી ઉપ્યોગ 
કરવો. ' 
ના૦ ૨૪૦, તુરીઆં, ચોળાફળી અને ચીભડાતુ' શાક. 
આ ત્રાગરે તરફરારી સરખે ભાગે એકદર એક શેર લઈ ઉપર 
લખ્યા મુજખ પકાવીને ખાવી. 


નાન ર૭1. તુરીઆં, ગોાવારની શીંગ 
અને ચીભડાનુ' શાક. 


શમા વાની પણ ઉપર જણાવ્યા પ્રમાણુ બનાવવ. રેર માત્ર 
એટલે” કે ચાળીની શીૌંગને ખદલે ગોવારની શીંગ લેવી. 


ના૦ ર૭૨. તુરીઆનેો ખીષે. 
એક શેર તુરીઆંને છોલી કાપી તેને પાટલાપર મુકી છરીથી 
મુટીને તેનો ખારીક ખીમો કરવો, અને તેમાં ના તોલો નીમફ, 
અને મરી, બા તોલો છુરેલું આદ, ખે જુડી કાપેલો કોથમીર નને 
ખે વાલ હેળદ ભેળી ખરાખર એકરસ કરવુ. પછી બે તોલા ધમાં 
એક કાંરો કાપી લાલ કરી તેમાં તુરીઆંનો છરો નાખી વઘારવો, 
અતે સીછને તઈઓઆર થાય એટલ ઉતારી બે લીંખુનો રસ ઉપર નીચવ1 
ખપમાં લૈવો. 
નાન ૨૭૩. ડબલખીજનુ' શાક. 
એક શૈર ડખલખીજને ડંડા પાણીમાં પોડોવાર પલાળી રાખી 
તેની છાલ કાઢી નાખવી. પછી બે તોલા ધીમાં એક કાંરા કાપી લાલ 
૪રી તેના વઘાર કરવે, અને તેમાં ડબલબીન્ટ તમાપી તેં ઉપર ના। 
તોલે નીમક; બ તોલો મરી, તથા એક ચપટી હુળદની ભભરાવી 
તળે ઉપર કરવુ, અતે વા શેર પાર્ણી રેડી ડખલબીજ ચડોને નશ્મ 
થાય એટલે ઉતારવું. પાંચ નનુડીો મેથીની ભાથુ સમારી સાધે નાખવી. 
ના૦૨૭૪. દીલપસ દ મસાલેદાર. 
એક શેર દીલપસદ છેલી નાહુંતા ટુકડા કરવા. પછી ખે તોલા 
ઘીમાં એક કાંદો કાપી લાલ કરી તેમાં દીલપસ'૬ નાખી વધારવાં, શ્મને 
તે ઉપર ના તોલો નીમક ભને ન તોલો મરી ભભરાવી ચમચ ક- 


૮૭ 


મવી, અતે ૦ રેર પાણી રેડી ધીમી આંચે સીછ રહેને બે તોલા 
કોપરાંનુ ખમણુ ઉપર ભભરાવી ઉતારી પાડજુ, દોલપસ'દ મોટા ખા 
૧૪ના ધાટ અને રગના કાફ્રડ મારકીટમાં મળે છે, 


ના૦ ૨૭૫. દુધીનુ' શાક. 


એક રતલ દુધી સમારી ટુકડા કરવા. પછી ૩ તોલા ઘીમાં એક 
છંદો કાપી લાલ કરી તેમાં ધોડુ' છુરેલુ' આદુ ચચણાવી વઘાર કરવો, 
અને તેમાં દુધી નાખી તે ઉપર ના॥ તોલો નીમક અને ના તોલે 
મરી ભભરાવી તળે ઉપર કરવુ, અને હાંકાયુ પર પાણી રેડી સીજવા 
રવ. જરૂર પડવે ઢાંકણ પરનુ પાણી અદર આપી, તઈઆર થાય 
ને ઉતારતી વખતે જેઈએ તૌ ર તોલા કોપરાનું ખમણુ ભભરાવવુ”, 

નાન ૨૭૬. દુધી મીડુ' યા ખાટુ મીઠુ. 

એક રતલ દૃધી છોલી તેના ટુકડા કરી ચાખી નેવુ' કે કડવુ 
નહો હોય. પછી ૦1 શેર ગોળ યા ખાંડમાં એક ખાટલી પાણી રેડી 
ચુલે મુકવુ. બે ત્રણ કકડા પડેને ઉપર તરી આવેલી કચરાની છાર 
કાઢો નાખી, તેમાં દુધીના ટુકડા નાખવા, અને ધીમી આંચે રગર- 
ગવા રેવુ. પાણી સુકાય ને દુધમાં શીરો પચ] નય એટલે મીઠુ ૬ુ- 
અ તઇઓઆર થયલું સમજવુ. દુધી ખાટું મીઠુ' કરવુ હોય તો ઉપલા 
મીડાં દુધોમાં બે ત્રણ લીંબુના રસ નીચવવો; અથવા તો બે તોલા 
આમલીનું ડોહોછી થોડા પાણીમાં બતાવી તઇઓઆર થયલાં મોઠાં દુ- 
ધમાં તે રેડજું અને પાણી સુકાયને ઉતારી ખાટાં મીઠાં દુધીને। સ્વા- 
દ લેવો, 

નાન ૨૭૪૭, દુધીયાં દુધી. 

એક શેર દુષી છોલી સોપારી જેવડા નાહના હુકડા કરવા. પછી 
એક તોલા ઘીમાં ન તોલો રૂ નાખી વઘાર કરવો, અને તેમાં દુધી 
ખાપી, બ તોલો નીમક નાખી ચમચ કરવી. પછી તે ઉપર પાંચ 
તોલા ખાંડ નાખી ના શૈર દુધ રેડવું, અને ધીમી આંચે દુધોને 
ચડવા દઇ રસરસતું ઉતારી ખાવુ. 


ના૦ ૨૭૮. દુધીના કબાબ. 
એક શેર દૃપ્રીને છોલી મોટા ટુકડા કરી તેને છીણીથી ખમ- 


૮૮ 
ણી નાખવા. પછી મ શેર ઘકઊંના આાટામાં મ શેર ચણાનો ગટો 
ભેળી તેને દુધીના માવામાં એક?સ કરવો. પછી ૧ તોલો નીમક, 
ધાણાછરૂ; અને મરી, ૪ વાલ હૅળદ, ૩ તોલા કોપરાંતું ખમણ, 
બા તોલો છુરેલું આદુ, બે જુડી કાપેલી કોધમીર અને બે તાલા ઘી, 
આ સર્વેને એકઠું કાલવવુ' અને તે ઉપલા દુધીના માવામાં ખરાખર 
ભેળવુઃ આં મેળવણીના લીંણુ જેવડા ઊંડાએ વાળી, કઢાઈમાં બા 
ક્રોર ઘી ફકડાવી તેમાં મુકવા, અને ઉપર ઢાંકણ ઢાંકી; અરધા સીજ 
રહે ને તવેથા વડે ડ્રેરવી નાખી પાછું હાંકાય ઢાંકવું. આ મમાણે ખે 
ત્રણ વખત ડ્રેરવી બધેથો ખરાખર લાલ થાય તે ઉતારવા. 
ના૦ ૨૭૯. પટેટા વધારેલા. 
એક શેર પટેઢા છોલી તેતા મત ગમતા ટુકડા કરવા. પછી ર॥। 
તોલા ધી ચુકે મુકી તેમાં એક કાંદો ખારીક કાપી લાલ કરી તમાં 
પટેટાના ટુકડા નાખી વઘારવા, અને તે ઉપર ના : લે! : મક, ગ 
તોલો મરી અતે એક ચપટી હળદ ભભરાવી ચમચ ૪ર, અને 
તંમાં ના શૈર પાણી રેડી પટેઢા ચડેને પાણી સુદ'(૧ ધાપર સ યવે 
એટલે ઉતારી ખપમાં લેવા, 
ના૦ ૨૮૦. પટેટા બાફેલા. 
એક શૈર પટેટાને બે ખાટલી પાણીમાં ખાફી પછી તેની છાય 
છોલીને છુટી નાખવા, અને તે ગરમ હોય તેટલાંજ તેમાં ૦ તે!લે 
નીમક, અને મરી, તથા નેઇતું માખણુ અદર મૈળવી દેશું. માખપણુ 
નહ! હેય તો સોજું ઘી વાપરશે તો ચાલથે. બાડેલાં પટેટા ગરમ 
ખાધાથી ઘણા સ્વાદ આપે છે, માટે ઢાંકીને ગરમ રાખવા. 
ના૦ ૨૮૧. પટેટાના વેફર. 
એક શેર મોટા પઢટેટા છેલી તેની ગોળ પાતળી કાતરીઓ 
પાથી તેને ષોડોવાર પાણીમાં ભોંજવી મુકવી. પછી ૧૦ તાતા ધી કન 
હાઇમાં કકડાવી તેમાં પટેટાની ધોડી થોડી કાતરીઓ તાખી તળવા મુક- 
વો. તળતી વખતે તવેથા વડે ્રેરવ ફેરવ કરીને ખદામી રગની થાય 
એટલે ઉતારી તે ઉપર બે તોલા નીમકનું પાણી છાંટી ચાળણીમાં 
મુકવી અથવા તો પાછો જરા ચુલે મુકી નોમકનું પાણી સુકાય 
ને ઉતારવુ, 


હલ 
ના૦ ૨૮૨. પટેટાની સળો. 

એક શેર મોટા પટેટા છોલી તેની જરા નડી ગોળ કાતરીઓઆ 
પાડવી. કાતરીઓને ઉભા કાપી તેની પાતળી સળીઓ કરી પાણીના 
વાસણુમાં નાખવી. પછી ૧૦ તોલા ઘો કઢાઈમાં કકડાવી તેમાં પ- 
ટેટાની સળોઓ નાખી રવ ફેરવ ફરી લાલ તળીને ' ઉતારવી, અને 
તે ઉપર બે તોલા તીમકનું પાણી કરી છાંટવું. પછી તેતે ચુલે મુકી 
નાંમકનુ પાણી સુકાય એટલે તુરત ઉતારવી. 


ના૦ ૨૮૩. પટેટાનો વરખ. 


એક શૈર સોઢા પટેટા છોલી તેની જરા જાડી ગોળ કાતરીઓ 
કરી પાણીમાં નાખવી. ષોડો વાર રહોને અકેક કાતરીને ઉભી પક- 
ડી છરીથી તેને ગોળ ને ગોળ ધીરેથી કાપી વરખ કાઢવે. પછી ૧૦ 
તોલા કકેડાવેલા ઘીમાં તેને હલકે હાથે ભાંગી નહીં જય તૅમ ફેરવતા 
જઇ લાલ તળી નાખવી. નીચે ઉતારી ૧।॥ તોલો નીમકનું પાણી ખ- 
નાવી ઊપર છાટવુ, અને પાછુ ચુલે મુકી નીમકનું પાણી સુકાય ને 
તરત ઉતારબ્ર 


નાન ૨૮૪. પટેટાની કેરવ%. 
એક શેર પઢેટા બારી તેને છોલીને નરને હામે સારી પેઠે 
ઘુટ નાખીતેમાં ના તોડ નૌમક, ગ તોલા મરી અને એક ચ- 
“તી હુળદની ખમૅગવવી. પછા તેના છ સાત ચપટા ગોળ વાળી ઘઊંના 
રવામાં અથવા પાઊંનતા સુકા ભુકામાં રગરાળી, કઢાઈમાં ૧૦ તોના 
ઘી કકડાવી તેમાં કેરવઈ તળવા મુકવ]; અને તેંતા બેડ પાંસાં લાલ 
થાન તેમ ફેરવીને તળી કાઢ. કેરવઈ વધારે પુષ્ટીદાર ખનાવની હોય 
તા ચપટા ગોળા વાળતી વખતે તમાં ખાડો પાડો અદર કોપરાંતુ 
તળેલું મીઠું પપમણુ ભરી પાછા ગોળાને વાળી ખધ કરવા અને 
ઉપર લખ્વા મુ#ખ તળી નાખવા. અગર જો ખદામ દરાખના કેરવઈ 
ખાવાને ભાવતી ૨ાય તો કોપરાંતા ખમણને બદલે તળેલી યા સાદા 
ખદામ દરાપ્મ ભરવા, 
ના૦ ર૮૫. પટેટાનો ખીમે।. 
એક મોર મોટા પટેડા છોલી છીગીવથી ખમણી નાખવા અને 
૧૨ 


હન્ટ જ 


૦॥ તોલો મીઠુ, બ તોલો મરી તથા ધાણાજરૂ, બે જડી કાપેલ 
કોથમીર, એક ચપટી હળદ, તથા ત્રણુ ફુંદનાના પાંતરાં, આ સર્વેને 
સારી પેઠે એકઠાં કરી પઠેટાના છુદામાં એકરસ ફરકી? પછી ત્રણ 
તોલા ઘીમાં એક કાંરા કાપી લાલકરી માતોલેો છુરેલું આદું નાખી 
મસાલેદ્દા૨ પટેટાનું ખમણુ વઘારી ચમચ કરવી, અને ન શેર પાણી 
નામી તથા ઢાંકણુપરખી પાણી આપી ધીમી આાંચે સીજવા રેવુ. 
જરૂર પડવે હાંકાણપરનું પાણી ગ્મંદર રેડી, તે સુકાથ ને ઉતારી લીં- 
ખુ તીચવી ખીમાને સ્વાદ લેવો. 
ના૦ ૧૮૬. પટેટાના કંબાબ. 

એક શેર મોટા પટેટા બે બાટલી પાણીમાં બાફી છોલીને પછી 
નેરને હાયે ધુ'ટીને નરમ માવા જેવા કરવા. પછી ના તોલે -: [6 
અને મરી, ગ તેલો ધાણાજીરૂ; તથા છદડ્‌ આદુ, બે વાલ હ- 
ળદ, ખે જુડી કાપેલી ફૌધમીર તથા ત્રણ ફુદનાના પાંતરાં ટમા સર. 
વે મસાલાને વાટી પઠટેટાના માવામાં ખરાખર ભેળવે) ગમન તેના 
ગોળા વાળી ઘઉના રવામાં અથવા પાંઊંના સુકા ભકામ' રગરાળવા. 
પછી કઢાઈમાં ૧૦ તોલા ઘી કકડાવી તેમાં તળી નાખવા અને ઉતારી 
લીંખુ નીચવી ખપમાં લેવા. 

નાન ૨૮૭, પટેટાતા કટલેસ. 

એક શેર સારા મોટા પટેટા ખાફી છોલી તેની ગાળ અડધા 
ઈચ જેટલી ન્તડો કાતરીઓ કરી તેના ઉપર નેઇએ તો આડા અવળા 
છરીથો છાલકા ઘા કરવા. પછી ૦॥ તે'લો મીઠું, ૦ તોલે] મરી; 
ધાણાજીરૂ તથા છુદેલુ આદુ) બે વાલ હળદ અને એક. નરુડી ખારીફ 
કાપેલી ફોથમીર આ સર્વે મસાલાને એકઠો કરી વાટીને તેમાં પેટા 
નો કાતરીઓ એક પછો એક સારી પેઠે ખરસોટવી. પછી ઘઉનો 
રવો અથવા પાંઉના સુકો ભુકો થાળીમાં પાથરી તેની ઉપર પહે 
ટાની કાતરીઓનાં બેઉ પડ દાબવાં ગ્મને પેણામાં ૧૦ તોલા ઘી કુ- 
કડાવી, પટેટાની કાતરીઓઆને ત્રણ તોલા ઘઉના દુધને ઘોડા પા- 
ણીમાં કાલવી તેમાં બોળીને કટલેસ તળી કાઢવા. 


નાક ૨૮૮. પટેટ રોસ્ત કીધેલા. 
એક રતલ સોટા મામલેશ્વરી પટેટા છોલવા; અને તે ખુડતા રહે એટલુ 
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ઘી તપેલીમાં કકડાવી તેમાં પટેટા છુટા મુકી ડ્રેરવતા જઈ બધે કૈ 
કાણેથી લાલ ફરી ઘીમાં શેકવા. તઈઇઓઆર થાય તે નીચે ઉતારી તે- 
ઉપર બે તોલા નીમકનું પોડું' પાણી કરીને છાંટવું, ભને પછી જ- 
રવાર ચુલે સુકી નીમકનું પાણી સુકાયને તરત ઉતારકુ, પછી ખી- 
૬ તપેલીમાં બે તોલા ઘી કકડાવી તેમાં ના તોલો છુરેલું ભાદુ 
નાખી ચચણાવવુ, અને તેમાં ઉપલા પટેટા આપી ટાસોટાની ગરેવી 
ઉપર રેડી રવી, મને ના તોલે મરી ભભરાવી એક કકડો પાડી 
ઉતારવું, ગ્મને દૉંસે હૉંસે શેસ્ત કીધેલા પટેટા જમવા, ટામાટાની ગરેવી 
નીચે મુજબ કરવી. એક શેર આખા મોટા પાક્કા ટામોટા ચુલે મુ- 
કવા મને તેમાં ૦ શૈર પાણી રેડી હાંકૃણુ ઢાંકવુ, પાંચ મીનીટ- 
માં ઉતારી પાડી શજાં કપડામાં ટામેટા મુકી તેનો બધો રસકસ જેરને 
હાયે નીચવી લેવો, અને તેનો છુછો તથા ખીયાં ફેંકી રેવાં. 


ના૦ ૨૮૯. પટેટાનો પાટીએ।. 
પટેટાના પાટીયા ના૦ ૧૮૦ ની વાનીમાં જણાવ્યા મુજખ ક- 
રવ. ખટાશને સાર્‌ આંબોસીને બદલે નેઇએ તો ત્રણ તોલા આમ 
લીતુ અથવા કોફમતનું ન શેર પાણીમાં ડોદોળછું કરી રેડવું, 
ના૦ ૨૯૦. પટેટાની કચોરી. 
ના શૈર મગની દાળને ચાર પાંચ કલાંક આગમચથી પાણીમાં 
ભીંજવી રાખી હોય, તેને ખાહાર કાઢી પાણી નીતારી નાખવુ, ગમને 
૬! શૈર ઘી કહઢાઇમાં કકડાવી તેમાં એ દાળને માવા જેવી નરમ થાય 
ત્યાં સુધી સેકવી, તઇયાર થાય ને તેમાં બે ત્રણ લીંબુના રસ નીચવી 
ચમચ કરવી. રસ સુકાય એટલે તરત નીચે ઊતારી તેમાં ૧ તોલો 
નીમક, ૧ તોલા મરી, ધાણાજીર્‌; અને*્ગરમ મસાલો નાખી એક- 
રસ કરલુ. પછી એક શેર પટેટાને બાફી છોલીને નરમ માવા જેવા 
ધુ ટવા; અને તેના નાહના લીંબુ જેવડા ગોળા વાળવા. તેમાંથી કેક 
ગાળા લઈ તેને કોડી. જેવો કરવો અને તેમાં પેલી મસાલાવાળી 
દાળ ધોડી ભરીને ગાળાને પાછો બંધ કરી હાયેલીપર હલકે હાયે 
ચપટો કરવો, અને રવામાં અથવા પાંઊંના સુકા બુકામાં ખધા ગોળા રગ- 
રાળવા. પછી કઢાઈમાં ન શેર ધી કકડાવી તેમાં કચોરી આપી ખધેથી 
લાક્ષ થાય તેમ ડ્રેરવ ફેરવ કરીને તળવી. ખટાશને સાર્‌ લીંબુના રસને 
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બદલે ધાડો દાડમસાર વાટીને મસાલામાં મેળવી વાપરશો તા કચરી 
મહુ સ્વાદદાર થશે. આ દાડમસાર કાખુલથી તથા મસ્કતથી આવે છે, 
અને તે સુકવેલાં ખાટાં દાડમનો મમજ છે. 


ના૦ ૨૯૧. પરવળનુ શાક. 
એક થેર્‌ પરવળના કટકા કરી ત્રણ તોલા ઘીમાં એક કાદો કાપી 
લાલ કરી તેમાં પરવળ વઘારવાં. તે ઉપર વા તોલો નોમક અને 
થા તોલો મરી ભભરાવી ચમચ કરવી, ઢાંક્ણુપર પાણી રેડી, ધીમી 
ગાંચે તઇઓઆર થાય ને ઉતારવું, પરવળ સરવે તરકારીઓમાં એક 
ઘણ જ શઇ તરકારી છે, અને તે બુલેશ્વરની ખજારમાં ધણું કર 
વેચાય છે. પરવળ વડોદરે તથા કાતપુરથી અત્રે આવે છે. કેટલાકો 
પરવજળને છેલીને રાંધે છે. 
ના૦ ર૯૨. પ-રવેસી આ. 
વીશ ગમળુના ભાં પાંતરાંતા દાંડા કાઢો નાખવા, અને ૧૫ તોલા 
ચણાનો આઢા અને ૮ તોલા ઘઊ ના આટા, આ ખે અ:ટામ ભળી 
તેમાં ૧ તોલે મરી, મીઠું; સૈકીને દળોલી મેથી, પાણ્ઈનાંના મસડલો 
તથા છુદેલું આદુ, ખે જુડો કાપલી કોથમીર, ન તોલો હળદ, 
૩ તાલા ફોપરાંનું ખમણ, ૧ તાલે ઘી એ સરવેને એકઠું વાટો 
સારી પેઠે મેળવવુ, અને તે ઉપર ૩ તોલા આમલીનું ઘાડુ 
પાણી કશી રેડવુ, અને પાછુ કાલવવુ. પછી અળનુ એક પાંતરૂ 
પાથરી તે ઉપર પેલો મસાલા સાથે ભેળેલો આટો થોડો ચોપડો 
તે ઉપર ખીજું પાંતર મુકો તેને પણ પેલા આટામાંથી થોડો લઈ 
ચોપડવો. એ મમાણે ચાર પાંચ પાંતરાંતા પડ કરી તે ખધઃ પડને 
આમ્રો ચોપડી ગાળ વીટ વાળી રેવો. વીટ વાળતી વખમતે ખધી 
બાનજ્તુએ સરખાઈ લાવવા સાર્‌ પાંતરાંની કોર બે ખાજુષ્રી બે ગમાં" 
ગળ વાળવી, પછી તપેલીમાં ત્રણુ ચ!ર૨ ખાટલી પાણી નામો કકડાવવુ, 
ગમને તની ઉપર ચાળણી મુકી તેમાં પતરવેલના વીઢા સુતરથી સમથવા 
નેત ના વાખથો ખાંધી ગોઠવવા અને તે ઉપર ઢાંકણ ઢાંકી વરાળથાં 
ખા₹॥ મુધવાં. બફાયા પછી તેને ઠંડા પાડી તેની છરીથી ફાતરીઓ 
કાપવી, અને ૬ શૈર ઘીમાં તળી લીંબુ નીચવી ગરમાગરમ ખાવાં. 
પારસીએ એને પતરેલ કહે છે, ઉપલા આટામાં કેટ્લાકો થોડો 
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ચોખાનો તથા તુવરતી દળનો આટો પણ ભેળે છે, 
ના૦ ર૯૬૩. પપાંઉ ખ ટું મીડુ. 

એક રૈર કાચાં પપાંઉને સમારી સોજા કરી કટકા કરવા અને 
તપાસી જેવું કે તે કડવુ નહીં હોય. પછી ૦1 શેર ખાંડ અથવા 
ગોળમાં એક શૈર પાણી રેડો, કફડો પાડવો, અને ઊપર તરી આવેલા 
કચર!ની છારી કાહાાડી નાખી, તેમાં પપાંકેના ફટકા આપી, ધોડુ 
પાણી ખળી જવા ૨વુ, પછી તેને ધીમી સ્‍ંચે રાખી પપાંઉ ચાસ 
પૌધે નૈ જરા રસરસતું રહે તેમ ઉતારી ઊપષોગ કરવો. 

ના૦ ર૯૪. પાપષયોતું શાક. 

એક રતભ પાપડી સમારી પાકટ હોમ તેના દાણા કાહી લેવા 
અને કુમળી હોય તે છાલ સાથે રાખવી. પછી બે તોલા ધીમાં ખે 
કાંદા કાપી લાલ કરો તેમાં પાપડી નાખવી, અને ઉપર ના તેલો 
નામક બ તોલો મરી તથા ના તોલે અજમો નાખી, એકરસ કરી 
૦ શૈર પાણી ઉપર રેડવું; અને ધીમી આંચ રાખી પાણી સુકાય 
ને ઉતારવી. પાપડીમાં સખા પટેટા, સકરક દ અથવા વેગણુની ચાર 
વળગેલી ફાડ કરાને નખાય છે. 

ના૦ ર૯૫. પાપડોનું ઊબાડોઊ.. 

ત્રણ રતલ દાણાની ભરેલી પાપડી સમારને તેમાં ત્રણ તોલા 
નીમક અને અજમો વાટી જેરના હાથથી સારી રીત મેળવવો, પછી 
માટોના ઘડામાં મોડો કલાર પાથર તેમાં પાપડો ભરવી. મોહોાઢાંપર 
મજબુત કલારના ડુચા મારવા, “જેથી વરાળ બહાર નીકળે નહોં. પા- 
પડા ભરતી વખત થાર પાંચ દાણા બહાર રહેવા રઈ પૈલા ઘડાના 
માહોહાં નીચ રાખવા. પછી તે પાપડીના ધડો છલી જગામાં ઊંધો 
વાળી ઘાસ, કાંટા, છાંણાં વીગેરે તે ઉપર નાખી શળગાવવુ, એ પ્ર- 
માણે વા કલાક ઘડાને ખળતાંમાં રાખી છુખ તાપ આપો પછી પેલે 
ઊંધે વાળેલો ઘડો ઊચકી તેના માહાઢાં નીચે મુકેલા પાપડોના દાણા 
તપાસતાં ચડેલા જણાય તા સમજ્યું કે ઘડામાંની પાપડી પણુ ચડી 
છે. પણ જો દાણા કાચા માલમ પડે તો પાછો ઇડા ઊંધા વાળી 
ઊપર ખળતણુ સળગાવવુ. પ ઉબાડીઊ કરનાર ઘડા ઉપર 
ટોમ મારી પારખી શકે છે કે પાપડી ચડો ૨૭ કે તહીં, પાપડી 
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ચડી રહી ફે છોલતા જઈ તેના દાણા કાઢી ખાવા. જોઇએ તો પા- 
પડની સાધે સ્‍્તાછુ કદના નાહના ટુકડા, આખા પટેટા અથવા તો 
વેગણુ ચીરી તેની ફાટમાં મસાલો ભરી ઘડામાં ભરવાં, એટલે તે 
પણુ પાપડી સાધે ચડીને ખાવા લાયક થશે. પારસોએ એને ઉ- 
બરચુ કહે છે. 


ના૦ ર૯૬. પડાળાંનુ શાક. 


એક શેર પ'ડોળા સમારી તેની નાહુની કાતરીઓ કરવી અને 
૧ તોલે નીમક તેમાં મેળવી થી રાખવુ, ધોડો વાર પછી તેમાંનું 
પાણી નીચવી કાઢો બે તોલા ઘીમાં બે કાંદા કાપી લાલ કરી ષોડુ 
છુરદેલુ આદુ નાખી તેમાં પડેળાં આપવાં, અને તે ઊપર બા તોલો 
મરી, અને ધાણાજીરૂ ભભરાવી એકરસ કરી સીછ રહે ને ઉતારવું. 
પડોળાં, પટેટા અને કારેલાંનું શાક પણ ભેગું પકાવી શકાશે. 

નાન ૨૯૭.પડાળાને મેથીની ભાજીનુ' શાક. 

પડોળાંના શાકની વાનીમાં લખ્યા મુજબ પકાવજીુ, પણુ રર 
એટલાજ ફે પ જુડી મેથીની ભાછુ સમારી ધોઇને પડોળાં સાયે 
વધારમાં નાખવી. 

ના૦ ૨૯૮. પડોળાંને કારેલાનું શા. 

ના૦ ૨૯૧ની વાનીમાં જણાવ્યા મુજબ પડોળાં સમારી નીન 
ચાવી તઇઈઓર કરવાં, અને ના૦ ૨૨૬ ની વાનીમાં લખ્યા મમાણે કા- 
રેલાં કાપી નીચોવી ધોઇને તઈઓઆર કરવાં. આ બેઉ તરકારી વજનમાં 
અરધા અરધ લઈ ના૦ ૨૬૪૧૬ ની ખાખદમાં લખ્યા મમાણેુ પકાવવી, 

ના૦ ૨૯૯. પ'ડાળાને પાટીએ।. 

પ'ડે'ળાંના પાટીએ ના૦ ૧૮૦ની વાનીમાં દરસાવ્યા મુજખ 
કરવો. ખટાશને સારૂ આંબોસીને ખદલે નેઇએ તો ત્રણ તોલા આ- 
મલીનું અથવા કોકમતનું બ શ્વેર પાણીમાં ડોરેોછુ કરી નામલુ. 

ના૦ ૩૦૦. ર્‌'ચ બીન્સનું શાક. 

એક શેર રચ બીજ જેને હોંદુઓ ફણુસી કરે છે તેના વાખ 
કાઢી ઊભી ચાર ચીર કરી વચમાંથી કાપી ખે ટુકડા કરવા, તથા 
બા શૈર ઝોણુા કાંઘ છોલી ચાર ચાર કટકા કરવા, પછી ત્રણુ તોલ 


લ્ન્પ 
ધીમાં એક કાંદાનો વધાર કરી તેમાં એ બેઊો ચીજો નાખો તે ઉપર 
૧ તોલે નીમક, બ તોલો મરી અને બે જુડી કોથમીરની કાપી ના- 
ખવી, અતે ચમચે એકરસ કરી તતડે એટલે બા શેર પાણી રેડો 
સી૬ રહે તે ઉતારવુ. 
નાન ૩૦૧. ક્રોચ બીન્સ બારેલી. 

ના શેર ફૂંચ બીજના વાખ કાહી ઉભી બારીક ચીરી કટકા 
કરી તેને ૧ બાટલી પાણીમાં બા તોલે નીમક સાધે નાખો બાફ્વી. 
પછી પાણી નીતારી કાઢવુ( અને ખાવાની બે મીનીટ આગમચ તે 
ગરમ ટચ ખોજ રકાખીમાં કાઢી ઉપર ષોડાં મરી ભભરાવી તથા યેોડુ 


માખણુ યા સોજું ઘી ઉપર નાખી ખધ કરી દેવી કૈ તેની વરાળથી 
માખણુ પૌગળી નય, અને પછી ખાવી. 


નાન ૩૦૨. ફણુસના બીજને કેોખીનું શાક. 

બા શેર ફણસના ખીજ જેને ચાંપાના ડળીઆ અથવા ગોટલી 
પણુ કહે છે તે ભુજને છોલવી, અને ૧ શેર કોબી કાપીને ખાફો 
પાણી નીતારી કાઢવુ'. એ બેઊને ર॥ તોલા ઘીમાં બે કાંદા કાપી 
લાલ કરી અદર નાખી તે ઉપર ૧ તોલો નીમક, બે વાલ હંળદઃ 
અને બા તોલો મરી ભભરાવી ચમચ કરવી. પછી ૦॥ કોર ફેપ" 
રાંતું દુધ નાખી સીજી રહે ને ઉતારવું. 

ના૦ ૩૦૩. ફણુસનાં બીજ અતે રતાળુ કદ. 

ગા શેર કણસનાં બીજને ૧ ખાટલી પાણીમાં બાફી છોલી 
ખખબે ફાડથયાં કરવાં, તેમજ ના શેર રતાછુ કદને પણુ પાણીમાં 
ખાર્‌ી છેલી કાતરીઓ કરવી. એ બેઉને ૧૦ તોલા ઘીમાં તળી 
કાઢવાં, નીચે ઉતારી એક તોલો નીમકનું પાણી કરી ઉપર છાંટવું, 
અને પાછું ચુલે જરાવાર રાખી નીમકનું પાણી સુકાયને ઊતારી, 
જોઈખે તા ઉપર ના તોલો મરી ભભરાવવાં. 

નાન ૩૦૪. ફણુસનાં બીજનુ' ઇઃસ્તુ. 

૦1 રતલ ફણસના ભુજેલાં બીજ છોલી લેવાં, શને પટેટા, મેથીની 
ભાજી, સુરણ; મીઠોકદ, દુધી અને વે'ગણુ એ તરકારી બધી મળીને ના। 
રતલ લઈ સમારી નાહેના કટકા કરવા. તથા ૦ રતલ ઝીણા કાંદા 
ભખાખા છોલવાઃ પછી એક દાબડામાં દયા તોલા ઘી કકડાવી તેમાં 


હ્૬ 

ખે કાંદા કાપી પાડું છુચલુ આદુ નાખી વઘાર કેગ્કૅ, અતે તૈમાં 
ઊપલી સઘળી તરકારી નાખવી, તે ઉપ૨ ૧।। તોલે 1મક, શ 
તોલા હળદ, ૧ તોલો મરી, બે જડી કાપેલી કોથમીર, થોડાં કુદનાના 
પાંતરાં અતે સેલરી પાસલી કાપીને નાખી એકરસ કરવુ. પછો 
દાખડાનું ઢાંકણું ચપટ ઢાંકી બળતું કર્યા વગર સ્મંગારપર તેને રગ” 
રગવા ૨વુ'. તરકારી ચડીને ઘીપર્‌ આવે એટલે ઉતારી ૯1% ની" 
ચવ ખાવુ. 
ના૦ ૩૦્ય. બીટનુ' શાક. 

એક શેર ખીટ છોલી તેની કાતરોઓ કરવી, પછી બે ?.; ' ઘાં- 
માં એક માંરા બારીક કાપી લાલ કરી વઘા? કરવો અને તેમાં યીટ- 
ની કાતરીઓ આપ], ૦બ॥ તોલો નીમક ભભ..[વવુ તથા ૦। શેર પાણી 
રેડી સીંજ રહે ત્યાં સુધી ચુલે રાપ્મવુ 

ના૦ ૩૦૬. બોટ બ.ફેલાં. 

એક બે બીટ વગર છોલવે આખાં બે બ'? લા પાણીમાં ખારી 
$ડ1 પડે પછી છોલી તેની ગોળ કાતરીએ કાપવીઃ ખીટની વચમાં 
શાખારે:કી દાંડી આવે છે તે કાઢી નાખવી. શૈખ થાય તો તે ખાધઃ 
આગમચ પષેોડોક સરકો ખીટની કાતરીઓપર નામી રાખવો. 

ના૦ ૩૦૭. ભાજી ચોાલાઇનો. 

૧૫) ન્નુડી ચાલાઇની ભા૬ જેને હોંદુએ તાંદળીઆની ભા» 
જહે છે અનને જે સર્વે ભાજપમાં મ્રેણ છે તે ધોઈ સમારીને કાપવી, 
પછો પાંચ તોલા ઘીમાં બે કાંદા બારીક કાપી લાલ કરી નવા તોલ્લો 
બારીક કાપેલું આદુ નાખી ચચણાવવુ, અને ચમચ કરી ઘેડ! ₹2- 
રાના દાણા નાખી વધાર કરી તેમાં ભાજછ નાખી તે ઉપર વ॥ તોલો 
નીમક, અને «૦ તોલો મરી નાખી એકરસ કરી ઢાંકણુપર પાણી 
આપી ધીમી સમાંચે થવા દવી. ભાછમાં છુટેલું પાણી સુકાયા પછી 
નીચે ઉતારવું, અને લીંખુ નીચવી. સ્વાદ લઈ ખાવો. એજ મમાણે 
મેથી, ધોળ, ડાંભા, લુઃગ્ી વીગેરેની ભાજી કરવી. 

ના૦ ૩૦૮. ભાજ્-બોજી રીતની, 
૧૫ નડો ચોલાઇતી ભાજી ધોઈ સમારીને કાપવી, અને ૧ 


૯૭ 


વાટો નાળીએરનુ ખમણુ, ત્રણ તોલા ખસખસ અને તેટલાજ ભુજેલા 
ચણાતા દાળીઆ એ ત્રણે જણસે। પાઢાપર પીસવી. પછી પાંચ 
તોલા ધીમાં બે કોંદા ખારીક કાપી લાલ કરી થોડું છુદેલું આદુ ના- 
ખી વઘાર કરવો અને તેમાં ઉપલો પીસેલો મસાલો તથા ના તોલો 
નીમક, અને ગ તોલો મરી નાખી ચમચ કરી, સરવે મસાલો ૧- 
ઘારમાં જરા શેકાય એટલે ઉપર ભાજી નાખી એકરસ કરવું. પછી 
હંકણુ પર પાણી નામી ધીમી આંચે થવા રદેવુ'. ભાજીનુ' છુટેલું પા- 
ણી સુકાઇ નાય ને ઉતારી લીંજ્ુ નીચવી ખાવી. 


ના૦ ૩૦૯. પચરસી ભાજન ર॥ક. 


૧૬ જુડી પચરસી ભાજી ધોઈ સમારી કાપવી, તથા બા શેર 
દબલ ખીજ, કડવાં બીજ, લીલા વટાણા, અથવા લીલા ચણા, એમાં- 
થી જે પસદ પડે તે એક જણસ લેવી, અને ૦। શેર ઝીણા છોલેલા 
કદા લેવા. એ ત્રણેને પાંચ તોલ! ઘીમાં'એક કાંદો બારીક કાપી લાલ ક- 
રી થોડું છુદેલુ આદુ નાખી તેમાં વઘારવાં, તે ઊપર ૧ તોલો નીમક, 
અને ના તોલો મરી ભભરાવો ચમચ કરવી. પછી ઢાંકાગપર પાણી 
પી ધીર્મા આંચે થવા દેવુ. જર્‌ર પડે તો ભાજીતું છુટેલું પાણી 
સુકાયા પછી ઢાંકણાંપરતું પાણી અદર રેડવુ, અને સરવે સાડ ર- 
છા પછી ઉતારી લીંબુ નોચવી ખાવું. ખુશી પડેત્‌ે! ઉપલી તરકારી- 
માં બે ત્રણુ પટેટા છોલી તેતા નાહના ચોરસ ટુકડા કાપી તથા એક 
વેંગગ્‌ છોલી તેના પણુ નાહતા ટુકડા કાપી સાથે વઘારમાં નાખવા. 


નાન ૩૧૦, ભાજી ને ચણાની દાળનું શ!ક. 


ખરટુમરાંની; લાણીની, મેથીની, કુરલાની, અથવા ભર્ચી ભાઇ», 
એમાંથી જેખી એક નાતની ભાજી પસંદ હોય તંની આશરે € નડી 
ધોઇ સમારીને કાપવી, અને ના શેર ચણાની દાળને ત્રણ કલાક 
આગમચથી પાણીમાં બાળી રાખી હોય, તેને ખહાર કાઢવી. પછી 
ત્રણ તોલા ઘીમાં બે કાંદા કાપી લાલ કરી ના તોલો છુદ્લું આદુ 
નાખી ચચણાવવુ, અને નબ તોલે જીરૂં તેમાં આપી વઘાર ક- 
રવો. ઉપલી દાળ આ વઘારમાં નાખી તેઉપર્‌ ના તોલો મીઠુ, બા 
તોલો ધાણાજીર્‌ં, ભા તોલો મરી, અને એક ચપટી હળદની ભભરાવાં 
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ચમથ કરવી, અને બા શેર પાણ રેર્યી ભ્રળ ચડવા રેવ. દાળ ચડી 
રહેવા આવે એટલામાં પેલી તઇયાર કીધેલી ભાજી ઉપર આપવી, 
અને ભાછમાંનું છુટેલું પાણી સુકાયા પછી બે તોલા કોપરાંનું ખ- 
મણ ઉપર ભભરાવવુ અને નીચે ઉતારી જમતી વખતે લીંબુ નીચવવુ- 


ના૦ ૩૧૧. ડાંભાનુ' શાક. 
એક શેર કુમળા ડાંભાના બે દંચ લાંમા કટકા કાપવા. તેને 
એક ખાટલી પાણીમાં ખારી પાણી નીતારી તાખવુ, અને બે તોલા 
ઘીમાં એક કાંદાનો વધાશ કરી તેમાં ડાંભા નાખી “ઉપર ૦॥ તોલે 
નીમક, વા તોલો ધાણાજીરૂ તથા મરી અને “25 પયટો હદ ભ- 
ભરાવી તળે ઉપર કરવુ, પછી ના શેર પાણીમાં તાલા ચણાનો 
ખાટો, ર તોલા ગોળ અને ૧ તોલો કોકમ ડોણે ડાંભામાં રેડવું 
અને ચમચથી એકરસ કરી સીજી રહે ને ઉતાર%. 


ના૦ ૩૧૨. ભોંડાનું શાક. 


એક શેર કુમળા ભીંડાની અડધી આંગળ લાંબો કાતરોએઓ પાડ” 
વી. પછી ખે તોલા ઘીમાં એક કાંદો કાપૌ લાલ કરી તેમાં ના તોતો! 
છુદેલું આદુ ચચણાવી ઉપલા ભીંડા તેમાં નાખી વધારવા, તે ઉપ૨ 
બા તોલો મીઠું અને ન તોલો મરી ભભરાવી, હલકે હાથે ચમચ 
કરવા કે ભીંડા ભાંગી નાય નહીં. પછી ઢાંકણપર પાણી રેડી ધીમી 
આંચે થાય ને ઉતારવા. ભૌડા ચડીને નરમ થતાં ઘણા વાર લાગ- 
તા નથી, માટે ધ્યાન રાખો તઇઓઆ ર થાય ને જલદોથી ઉતારી લેવા. 
ને ઘણા વાર સુધી ચુલે રાખશો તો તેમાંના બધો ચીકાશ તથા 
ર્સક્સ બળી જશે અને તમારે સાર્‌ છોડાં જેવાં કોટલાં અને તે- 
માંતા બી ફૂક્ત ખાકો રહેશે. 

ના૦ ૩૧૩. ભીંયા મોડા અથવા દહીંમાં. 

જે ભીંડા મીઠા ખાવાના શોખ થાય તો મરી મીઠું નાખ્યા 
વગર ઉપર પ્રમાણે ખનાવી તે ઉપર ના શેર ખાંડ ભભરાવવી અને 
ખાંડનું છુટેલું પાણી સુકાય ને ઉતારી પાડવા. જે દહીંમાં ભીંડા ખા 


માયો હાય તો નાન ૩૧૨ નો વાનીમાં લખ્યા મુજબ પકાવો 
બ શૈર દહીંને ચમચાથી ડૉહેદવીને તે ઉપર ર્રતું રેડકુ અને હ: 


નન 


લકે હાધ ભીંડને તળે ઉપર કરી ઉતારવા, દહીંને બદલે જોઇએ તો * 
બા શેર જડી છાશ ભીંડા વઘારમાં નાખ્યા પછી રેડવી, જાન તત 
આર યાય નૈ ક ખપમાં ક્ષેવાઃ 5. 


ના૦૩૧૪.- ભીંડા તળેલા. 


એક શેર કુમળા ભીંડાને કાપી સઅડધા આંગળની કાતરીએ!। 
 જુર્વી. પછી કઢાઇમાં ન શેર ઘી કકડાવી તેમાં ભીંડા નાખી ત- 
ળવા. તળતી વખતે તવેથાવડે ધીરેથી ભીંડા તળે ઉપર કરવા. ત- 
૪ર થાય ને ચુલેથી ઉતારી ૦।। તોલો નીમકનું પાણી કરી 
તે ઉપર છાંટવું અને પાછા ચુલે ચઢાવી નીમકનું પાણી સુકાય કે 
તરત ઉતારવું, ભીંડાની કાતરીઓ ધણી પાતળી કરશો તો તેમાંનો 
રસક્સ જલદીથી સુકાઇ પોકળ અને છોડાં જેવી થઈ જશે. 
ના૦૩૧૫. ભીંઘા મધરાસી. 

એક શેર મધ્યમ કદના ભીંડાની કાતરીઓ કરવી અતે તેને 
તાવડીપર ધીમા અગારે જરા સેકવી. પછી ત્રણ તોલા ઘીમાં બે કાં- 
દા બારીક કાપી લાલ કરી વઘાર કરવો, અને તેમાં ૧ ન્નુડી કાપે:.' 
કોથમીર, બા તોલા મરી; બ તોલો ધાણાજીરાંના મસાલો અને બે 
વાલ હુળદ નાખી ચમચ કરી સેછુફ્રંઃ સુકાઇને લાલ થયા પછી તેમાં 
ઉપલા ભૌંડા આપવા અને હલકે હાયે ચમચથી મસાલામાં ભીંડા મે" 
“,વવા. પછી એક વાટી નાળીએરના ખમણનું ન શેર દુધ્ર કરી, તે- 
'રંડવુ' અને પાંચ મીનીટમાં ઉતારી પાડી લીંબુ નીચર્વા ખાવુ, 


તા૦* ૩3૧૬. ભીંડાના કબાબ. 


૦।। શૈર ભીંડાની પાતળી કાતરીઓ કરવી અને વા શૈર ચ" 
ણાની દાઇને ત્રણ કલાક પાણીમાં આગમચથી પલાળી રાખી હોય 
તેને બાહાર કાઢી પીંસવી. પછી ત્રણ તોલા કોપરાંતું ખમણ, બા 
તોલો નીમક, બા તોલો મરી ભને ધાણાજરાંના મસાલા, બે વાલ, 
ભાર હેળદ, બે જુડી કાપેલી કોથમીર, ત્રણુ ચાર ફુદનાના પાંતરાં ત- 
થા બે કાંદાની ખારીક કાપેલી સળી લેવી, * સઘળા મસાલાને એક- 
કો કરી પીસવો અને તેને ચણાની પીસેલી દાળમાં સારી પેઠે એક- 
રસ કરવો, પછી તેમાં ભીંડાની પાતળી કાતરીઓ બરાબર ખરચએે- 
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ટી, તેતા ગોળા વાળી ઘઊંના રવામાં અથવા પાંઉના સુકા ભુ- 
કામાં રેગરેળવા અને કઢાઇમાં કકડાવેલા ૧૦ તોલા ઘીમાં ડખાખ 
તળવા અને ખાતી વખતે લીંખુ નોચવી રવાદ લેવે. 


ના૦ ૩૧૭. ભોંડા બાફેલા. 

બા શેર કમળા આખા ભૌંડા ડીચકાં કાપ્યા વગર એક શેર 
પાણીમાં ખાફી નાખવા. ખફાયા પછી તેમાંતુ પાણી નીતારી નાખ- 
વુ, અને ભીંડાને હારે કટાર રકાખીઓઆમાં સરખા ગોઠવી, તે ઉપર 
મરજી મારક મરી મોઠું ભભરાવજુ. પછો ડાખા હાથમાં કાંટા અને 
જમણા હાથમાં છરી લેવી. કાંટાને ભીંડાની હાર્આગળ ઉભો પકડવો 
કે ભીંડા રકાખીમાં સરી નહીં નય, પછો છરીથી ભીંડાની આડી 
કાતરીઓ પાંચ છ કાપો મુકી કાપવી, અને ડોચકાં બીજી ફૂાલતુ 
રકાખીમાં કાઢી નાખી, ચમચેથી જમવા. ભીંડા મારૂકસરના ખારવા. 
એકદમ ખારી નરમ કરશો તો કાઢતાંજ ભાંગીને ચુંથાઈ જશે, ભીં- 
ડાને ને છરીથી આડા કાપશે નહીં તો ભીંડાના લાંખા સાખા 
ચાવવા અને હુજમ થવા ભારી પડશે. આ સસ્તી, સાદી, કોવતદાર 
મને નિરોગી તરકારી આગળ જાનવરી માંસનો ખોરાક કુચ્છ ખી" 
સાદમાં નથી. 


ના૦ ૩૧૮. ભીંડાને ચોળાફળીનુ' શાક. 


૦11 શૈર ભીંડા અને ના શેર ચાળીની શીંગ એ ખેઉને કા- 
પી ટુકડા કરી સાથે મેળવવાં, પછી ત્રણ તોલા ઘીમાં એક કાંરા 
ખારીક કાપી લાલ કરી ચોડુ' છુદેલુ આદુ નાખી તેમાં ઉપલી ત- 
રકારી આપી વઘારવી. તે ઉપર ના॥ તોલો નીમક, બા તોલો મ- 
રી, બ તોલો ધાણાજર્‌; અને એક ચપટી હળદ ભભરાવી ચમચ 
જુર્વી, અને ઢાંકાણુપર પાણી રેડી ધીમી સમાંચ રાખી સીજી રહેને 
ઉતારતી વખતે જેઇએ તો ખે તોલા કોપરાંતું ખમણુ ભભરાવવુ 


ના૦ ૩૧૯. ભીંડાને કટોાલાં યા કારેલાંનું શાક. 


ઉપલી મારૂકજ ભીંડાને કટોલાંનું શાક પકાવવુ ; પણ ને ભીં- 
ડા કારેલાંનુ શાક ખનાવવુ હોય તો પેહેલાં કારેલાંની કાતરીઆને 
એક તોલો નીમકમાં ચાળીને ચાળણીમાં નાખી ઉપર ઢાંકણ ઊંધુ 
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વાળી તેની ઉપર વજન મુકવુ, એટલે થોડા વારમાં કારેલાંનું દડવુ 
પાણી નીગરાઈ જશે. પછી તને ધોઇને ભીંડા સાથે ભેળવુ અને ઉપર 
લખ્યા મુજબ શરાંધવુ. 


નાન ૩૨૦. મકાઇ બુડ્ઠા જ્રુજેલા યા તળેલા. 


પાંચ કુમળા મકાઇ બુઠ્ઠાના દાણા કાઢો બ શૈર ઘીમાં તળવા. 
તળાઇને લાભ થાય એટલે તેમાંથી ઘી નીતારી કાઢવુ. પછી ના તોલો 
નીમક, બ તોલે મરી અને એક જુડી કાપેલી કોથમીર એ સર્વેને 
ખારીક પીસી એક લીંબુના રસમાં મેળવી પેલા તળેલા ગરમ દાણા- 
માં મેળવવુ, એટલે એક લેહેઝતદાર વાની તઇયાર થશે. ભુ જવા હોય 
તો મકાઈ બુઠ્ઠાની છાલ કાઢો અંગાર ઉપર મુકી ર્ટેર્વીને લાલ ભુ- 
જવા. પછી દાણા કાઢી ખાવા. મસાલેદાર ખાવાના શૈખ હોય તો 
મકાઈ દાણામાં જોઇતું મરી, મીઠું અને લીંખુના રસ મેળવીને તેનો 
સ્વાદ લેવો. 

નાન ૩૨૧. મકાઇ બુડ્ઠાને વઢાણાનું શાક. 

પાંચ કુમળા મકાઈ બુઠ્ઠાના દાણા કાઢવા અને તેટલાજ વજન- 
ના લીલા વટાણાની રીંગના દાણા લેવા. ખેઊને ૨ તોલા ઘીમાં એ- 
» કાંદા ખારીક કાપી લાલ કરી તેમાં વઘારવા, અને તે ઉપર બા 
તોલે નીમક તથા મરી ભભરાવો એકરસ કરવું. પછી ના શેર દુધ 
અથવા કોપરાંતા ખમણતનું દુધ રેડી ધીમી આંચે ચડવા દઈ ઉતારલુ* 

નાન ૩૨૨. સાખણીયા કબાબ. 

૦ રતલ સોજું કઠણુ માખણુ લઈ તેને બરફમાં ખાંધી જેટલુ 
ખને એટલું વધારે કઠણ કરવું, પછી એક શૈર પટેટાને ખાફી છોલ- 
વા ને તેને ઘુ'દી નરમ માવા જેવા કરી તેમાં ના તોલો મીઠુ, 
એક ચપટી હુળદ, અને ન તોલો મરી નાખી એકરસ કરવુ. પછી 
તેના કોડીઆં રોકા ગોળા વાળી તેમાં પેલા કઠણુ કીધેલ્ઞા માખણુ- 
માંથી સોપારી જેટલું માખણુ મુકી ગાળા વાળી રવા અને ચણાના 
ગ્માટામાં રોળીને ન શર ઘીમાં તળી લાલ કરવા. 


નાન ૩૨૩. મુળાનુ શાક. 
એક શેર મુળાને તથા તેની ઉપરના દાંડા અને પાંતરાંને કાપી 
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'નાહુના ટુકડા કરવા, 'અતે તેમાં ૨૧ તોબ્રો નીમક ચાળો જરા વાર 
રહેવા દઈ તેમાંનું પાણો નીચોવી કાઢવું પછી બે તોલા ધીમાં ખે કાંદા 
બારીક કાપી લાલ કર્રી તેમાં મુળા તથા તેતી ભાજછ નાખી તે ઉપર 
બા તોલો મરી તથા ધાણાજીરાંના મસાલો ભભરાવી એકરસ કરવુ, 
અને અદર છુટેલું પાણી સુકાઈ જાય એટલે ઉતારવુ. 
ના૦ ૩૨૪. મોાગરોનુ શાક. 
એક શેર માગરીને કાપી ખારીક કટકા કરી તેમાં પાંચ '॥કા 
સુકું કોપરૂ ખારીક પીસીને મેળવવુ. પછી બે તોલા ઘીમાં બે કાંદા 
બારીક કાપી લાલ કરી તેમાં મોગરી નાખી, તે ઉપર ળા! તોલે। 
નીમક, અને ૦ તોલો મરી ભભરાવી એકરસ કરવુ, અને હાંકાગપર 
પાણી નામી ધીમી આંચે ચડવા દેવી. 
ના૦ ૩૨૫. મોગરી ને વેગણુનડુ શાક. 
૦ા શેર કુમળી મોગરી અને બા શૈર વેગણને સમારી ના દતા કટકા 
રવા અને ખેઉને સાથે ભેળવાં. પછી બે તોલા ઘીમાં ૦: તોલો જર્‌ 
નાખી વધાર કરવો, અને તેમાં ઉપલી જણસે। આપી તે ઉપર એક 
તોલા મીઠું, બા તોલો મરી તથા ધાણાજીરૂ અને બે વાલ હળદ 
ભભરાવી ચમચથી તળે ઉપર કરવું, અને ન શેર પાણી રેડી સીજી 
રહે ને ખપમાં લેવુ. 
નાન ૩૨૬. મોગરી ને મેથીની ભાજીનું શાક. 
આ વાની ઉપર ભખ્યા સુજબ બનાવવી પણ ર્ર એટલોજ 
જ તેમાં હળદર નહીં નાખવી તથા વેગણને બદલે મેથીની ભાજીને 
સમારી ધોઇને નાખવી. 
ના૦ ૩૨૭. માોગરીના કબાબ. 
ના૦ ૩૧૬ ની વાનીમોં ભીંડાના કખાબ ખનતાવવાની રીત 
જગાવી છે તે મુજખ સર્વે ચીજો લઈ ભીંડાને ખદલે સોગરીના ક- 
ખાખ બનાવવા. 
ના૦ ૩૨૮. વટાણા બાફેલા. 
ના શેર વટાણાની લીલી ચૌીમના દાણાને કકડા પડતા પાગી- 
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માં ધોફું નોમક નાખી ચુલે ખાફવા મુકવા. ખફાઇને નરમ થાય 
એટલે પાણી નીતારી કાઢવું. પછી રકાબીમાં વટાણા લઈ ઉપર બ 
તોલા મરી ભભરાવી, મવસર પ્રમાણું માખણ અથવા સોજું ઘી 
ગરમાગરમ વટાણાપર નાખી તરત ઢાંકો રેવું. એક બે મીનીટ પછી 
ઉઘાડી ખાવા. ગ્મગર્‌ જે ખાવાને વાર હોય તો તેને ગરમ પાણી 
ઉપર ઢાંકી રાખવા. 
ના૦ ૩૨૯. વટાણુ। વઘારેલા. 


એક શર વટાણાની લીલી શૌંગના દાણાને બે તોલા ધીમાં 
૧ કાંદો કાપા લાલ કરી થોડું છુદેલું આદ નાખી તેમાં વઘારવા, 
ગ્મને તે ઉપર બા તોલો નીમક અને વા તોલો મરી ભભરાવી 
ચમચે તળે ઉપર કરી ન શેર પાણી નામવુ. સૌજ રહે એટલે ઉતારી 
ખપમાં લેવા. 

ના૦ ૩૩૦. ૧ટાણાં સુકાનું શાક. 

એક શૈર સુકા વટાણાની શૌંગના દાણાને પેહેલાં ખે ખાટલી પા- 
ધ્યીમાં બારી અથવા તો આખી રાત પાણીમાં પલાળી રાખી પાણી 
નીતારી કાઢવું. પછી નાભ ૩ર૯ ની વાનોમાં લખ્યા મુજબ પકાવવા 

ના૦ ૩૩૧. વટાણા ને વે'ગણૂનું શાક. 

ના શેર વટાણાની શૌંગના દાણા લેવા તથા ના શેર વૈંગાણુ 
છે!લી કાપી નાહના કટકા કરી, એ ખેઉતે એકડાં કરવાં. પછી બે 
તાલા ઘીમાં બે કાંદા કાપી લાલ કરી વઘાર કરવો, અને તેમાં ઉપલી 
તરકારી આપવી. પછી તે ઉપર એક તોલો નીમક, બા તોલે મરી, 
એક તોલા ધાણાજીર્‌ તથા ત્રણ વાલ હુળદ ભભરાવી તળે ઉપર 
કરવુ, અને બા વાલ ખારો વ શૈર પાણીમાં ડોહોવી તે રેડબ્ું અને 
સૌજ રહે ને ઉતારતી વખતે બે તોલા કોપરાંતું ખમણ ભભરાવો 
ઉપ્યોગ કરવો. 

નાન્૩૩૨. વાલપાપડોનું શાક. 

એક શીર સુરતી લીલી કુમળી વાલપાપડીના વાખ કાઢો ચીરીને 
પ281 કરવા, પછી ૧॥ તોલો ઘીમાં એક કાંદો ખારક કાપી લાલ 
ઇરી વઘાર કરવો, અને તેમાં ઉપસી સમારેલો વાલપાપડી નાખીને 
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તે ઉપર બા તોલો મીઠું અને ના તોલો મર્રી તથા અજમો ભ" 
ભરાવવા, અતે ભા વાલ ખારા લઈ તેને ભ શૈર પાણીમાં ડોહોવી- 
ને તે રેડવો. પાણી ખળી રહેતાં વાલપાપડી ચડી રહેશે. 

નાન ૩૩૩, વાલપાપડીના લીલવાનું શાક. 

એક શેર વાલપાપડીના દાણા લેવા અને ખે તોલા ઘીમાં ના 
શૈર પાણી રેડવું અને ઉપર એક વાલ ખારાનેો ભુકો કરી ભભરા- 
વવા, અને તેમાં વાલપાપડીના દ'ણા આપી ચુલે સુકવુ, પછી તેમાં 
એક તોલો મીઠું અને ના તોલો મરી તથા અજમા નાખી ચમંચ 
કરવી અને પારણા બળી રહેને ઉતારતી વખતે માર તોલા કોપરાંતુ 
ખમણુ ભભરાવવું. મરજી પડે તો ગરમ મસાલો જેવો કે તજ, લગ 
તથા એલચીનો ભુકો કરી ઉપર ભભરાવવે. આ વાનીને ખમણી- 
યા લીલવા પણ કહે છે. 

નાન ૩૩૪. વાલની દાળ સંરોવેલી. 

એક શૈર નવી વાલની દાળને ત્રણ ચાર કલાક પાણીમાં પલા- 
ળી રાખવી. પાણીમાંથી કાઢી તેને એક તપેલીમાં નાખવો અને તે- 
ઉપર બે ખારીક કાપેલા કાંદા, ૦ તોલો નીમક, બા તોલો મરી તથા 
ધાણાજરાંનાો મસાલો, ૪ વાલભાર હળદ, ૦1 તોલે! જીરૂ' તથા છુરલુ 
આદુ, ૧ જુડો કાપેલી કોથમીર, ૨ તોલા ઘી અને બા શૈર પા- 
ણી રેડી સારી પેઠે એકરસ કરવુ. પછી તેને ચુલે ચઢાવી ખે ત્રણ 
કેકડા પાડવા અને ચમચ કરી તેને ધીમી આંચે ચડવા દેવી. પાણી 
સુકાઈને દાળ તરમ થાય એટલે ઉતારશે તો સ હોવેલી મોકળી દાળ 
રઢલી સાથે ખાવા લાયક થશે. જે ઘુટેલી દાળ રોટલી સાથે ખાવા 
ભાવતી હોય તો તેને તઈઇઆર થયા પછી કડછીથી ઘુંટી નાંખવી 
અને ગ શૈર પાણી રેડી એક કકડો પાડી ઉતારવી. 

નાન ૩૩૫. વાલ વઘારેલા. 

એક શેર આખા નવા વાલને બે ખાટલી ઉકળતાં પાણીમાં 
૧1 તોલો મીઠું અને ગ તોલો હળદ નાખી ખાફવા મુકવા. વાલ 
ખફાઇને ફાટે અને નરમ થાય એટલે ચુલેથી ઉતારી તેમાં જે ખા- 
કી વધેલું પાણી હોય તે નીતારી નાખવુ. પછી એક ખીન્ત વાસ 
ણમાં ત્રણ તોલા ઘી કકડાવી તેમાં બે ખારીક કાપેલા કાંદા નાખી 
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સા ફેરવા, તથા *॥ તોલે છુરેલુ આદુ તેમાં નાખી ચયણાવવું, ગને 
તેમાં €પલા ખાર્ડ્લા વાલ વઘારવા. તે ઉપર બા તોલો મરી તથાં 
ષાગાછરાંતો મસાલો, એક જુડી કાપેલી કોથમીર; અને બ તોલે 
છર્‌ ભભરાવી ચમચે તળે ઉપર કરી ધીમાં અગારે પાંચ મીતીટ 
રાખી ઉતારી પાંડવા. ને શોકળા વાલને ખદલે ઘુટેલા વાલ રોટલી 
સાથે ખાવા હોપ તો ઉપર પ્રમાણે વાલ તઈઓઆર થવા પછી તેને કઃ 
હંછીએ ઘુટી નાખવા એને ટા શૈર પાણી રેડી એક કકડો પડેને 
ખપમાં લેવા. 
નાન 3૩૬. વેગખુતું” શાક. 

ખેક શેર વેંગાગુ છોલી કટકા કરવા અને તેને બે ખાટલી 
પાણીમાં શ તોલો નીમક નાખી ખાફેવા. ખરૂાઇને નરમ થવા પ 
છી તેમાં પાણી નીતારી નાખવું અને કડછીથી તેને ઘુટોને માવા 
જેવ! કરવા.  ી ખીજ વાસણમાં ત્રાગુ તલા ઘી ફકડાવી તેમાં એક 
કારા ખારીક કાપી લાલ કરી તેમાં વેગણ વઘારવાં અને તેં ઉપર 
ખે જુડી કાપેલી ફોથમીર નાખી ચમચથી તછે ઉપર કરવુ અને 
બીમાં અગારે પાંચ મીનીટ રાખી ઉતારી લીખુ નીચવી ખાંવુ. 

નાન ૩૩૭. વે મણ તળેલા. 

ગમેક શેર મોટાં દળદ્દાર વૅંગણ છોલી તેની અરધા ધચ જનાઃ 
હૌ કાતરીઓ પ!ડવી. કાતરીઓ ઉપર છરીથી આડા અવળો ગોખા પાડી 
તે ઉપર ૧॥ તોલો નીમક ચોપડી ચાળણીમાં મુકવી, અને ઉધુ 
ઢહોંકણુ ઢાંકી તે ઉપર વજન મુકવું એટલે ષાડા વારમાં વે2!'3નું પ 
(ગી નીતરાઇઈ જશે. પછી ૧૦ તોલા ઘી કકડાવી તેમાં ધોડી ધોડી 
વૈગણની કાતરીઓ તળવી. તઈઓઆર થાય ને ઉતારી લીંબુ નીચવી 
ઉપ્યોગ ફરવો; 

નાન ૩૩૮. વે'ગણુના કટલેસ. 

એક શેર મોટાં દળદાર વૈગણુ છોલી તેતી અરધો ઈચ જડ 
કાતરીઓ પાડવી. કાતરીઓઆ ઉપર છરોથી આડા અવળા ચોખા 
પાડી બા શેર ખાટાં દહી માં તેના બે3 પડ બોળી, થોડોવાર દહી - 
માંજ તેને રાખી સુકવી, પછી તેમાંતું છુટેછુ પા'ગી નીતારી નાખી) 

૧૪ 
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કાતરીએઓ ગે ખાહાર કાઢવી અને તે ઉપર શા તોલો નૌમય તથાં 
ઠ।। તેક: ધાણાજરાંનો મસાલ્લા વાઢી ખરાખર લગાડવો, અને ચણા- 
ના આમે પાથરી તે હંપર કાતરીચના બે$ પડ દાખવાં. પછી ૧૦ 
તીક્ષા ઘીનાં ડય્લેસ ધારેથી તળીને ઉતારી લીખુ ર્ન'ચવી ઠેકાણું પાડવા? 
ન!૦ ૩૦૯. વેગણુના સભારાઆઓં. 

એક કેર વેગગણ છોલી દરએકની નેડાયલી ચાર ફાડ કરવી, 
પણી વા! તેલો નૌમઇ, ૧ તોલો ચણાનો આટો, ખે તોલા ફેપપર- 
નું ખમાગ, ના તોલો ધાઃગાજરઇનો મસાલો, બે વાલ હળદ, અને 
૧ ભ્તુડી ખારીક કાપલો કોથમીર લેવી. આ સરવે મસાલાને એક્કો 
ક।લવીને વેગાગની ફાડમાં સરે ભાગે ધોડો થોડો ભરવે. પછો ત્ર- 
ણા તાલા ઘીમાં ન તોલો જરાંનો વઘાર કરી તેમાં સભારાઆં 2ાંન 
પી રવાં, અને ધીરેથી ચમચ કરી તે ઉપર બા શેર પા!ગીમાં બા 
વાલ ભાર પાપડોખએઓ ખારો ડે!હાવીને રેડવા, પાણી સુકાપ અત વે” 
ગણ્મ તરમ ખાવા લાયક થાય એટલે ઉતારી લીખ નીચવી સ્વાદ લેવે!, 

ન.» ૩૪૦. ખીચડીઓઆં વેગણુ. 

બક શેર વેગગ છોલી તેના હ્રુકડા કરી બે ખાટલી પાડ્ડીમાં 
૧। તોલો નીમક નાખી ખાફ્વાં. ખફાયા પછી ખાકી વધેલું પાણી 
નીતારી ન;પમળ. પછી ખીજ તપેલીમાં ત્રણ તોલા ધી ફકડાવી તંમાં 
એક કાંથા કાપા લાલ કરી મ તોલો જીરૂં નાખી વઘાર કરવો, 
અમને તેમાં પાંચ સાત મડા લીમડાના પાંતરાં, તથા એકેક તોલો 
ચાખાનાો આડો, ચાગાની તથા તુવરની દાળનો આટો નાખી ચમચ 
કરી સેકવો; અને તેમાં ઉપલાં ખાડેાં વેગગુ આપો એક ચપટી હ- 
ળદટ ભભરાવો ચમચથી સારી પઠે એડ રસ કરવું, અને ન] શેર 
પાણીમાં બે તોલા આમલીનું ડોહેછુ કરાં રેડવું, પાણી સુકાય નેં 
ઉતારો ખીચડીમાં વેગણ ખાવાં. 

ન!૦ ૩૪૧. વે'ગણુ મેથીઆ. 

એક શેર વૈંગાણને છોલ્યા વગર ચાર ફાડ નેડાયલી કરવી. 
પછી બા તાલે! નીમક; બા તોલો ભજને ખોખટી કીંધેમી મેથી, 
૦11 તોલો ધાઃ'ગાજીરાંના મસાલો; ગને ૧ ચપટી હળદની લેવી. આ 
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ભવ મસાલાન સારો પૈઠદે ભેળીને તેમાંથી મોડો થોડો લઈ સરખે 
ભાગે વેગ!ગની ફાડમાં ભરવે. પછી ત્રણ તોલા ઘીમાં એક કાદો કા- 
પા લાલ કરી, એક ન્નુડી કાપેલી કોધમીર તથા ન તોલે જ ના 
ખો વઘાર કરવો; અને તેમાં મસાલા ભરેલા વેમ!ાગ્ર આપો ધોરેથી 
ચમચ ફરવી, વેગણુ તઇઓઆર થવા આવે એટલે તે ઉપર બ શેર 
પાણીમાં બે તોકષા આમલોનું ડોહોળછું કરી તેમાં '* તોલા ગોળ 
પીગળાવી રેડવા, અને સીજી રહ્યા પછી રસ રસતાં ઉતારી ખપમાં 
લેવાં, 
ના૦ ૨૪૨. વેંગણુ ચાપ. 

એકશેર નાહાનાં વેગ!ગ લેવાં, અને તે ૬૨ એકને છેદલ્યા વગર 
ઉભાં છરીથી ખખે ફાડચાં છુયાં કરવાં, જેને આશરે બે કલાક પાણીમાં 
ભીંજવી મુકવાથી તેમાંનો ચં'કકાશ આગળી જી. પદ પાણીપોર્થી કાકો 
વેગ!ગના કાપેલા ભાગ ઉપર છરીથી આડા અ1ાળા ચાખા પાડી 
તેની ઉપર નીચે લખેલો મમાલે! વાટાને ચાપડવે!. ના તોલો મીઠુ 
અને ધાણાજરાનેો મસાલો, ર જુઈ કાપેલી ફોથમીર, ના તોલે કો- 
પરનું ખમગ અને જીર્‌; ૧ ચપટી હળદ, તથા ર લીંબુનો રસ. પછી 
ધીમાં ખગારપર ગળેલ મુખ છાલવાલો ભાગ ગળોલ પ૩ ગમને મસાલે 
શોપડેલે ભાગ ઉપર રહે તેમ વેગણ મુકી તેં ૫” હાંકાગ ઢાકી બળો નહીં 
જાય તેમ ભુંજવાં. ભુન્નઈ રહયા પછી ગળેલ ખાહાર કાહાડવી 
અને મસાલો ચોપડેસા ભાઝપર ધોડુક ઘી કકડાવી ચમર્ચાએ ષોડુ 
ઘોડું ખધે આશપારશા નામવુ અમને પછી વૈગ'ગુપર હોંકાગું ઢાંકી ગ- 
ળેતને થોડો વાર ધીમાં અગોારે રાખી બાણાર કાઢવી અને વૈગણુ 


% જ 


થાપ પર જેઈએ તો એક ખીજ લીંબુ નીચવી હાંશે હાંશે ખાવુ, 
નાન* ૩૪૩. વે ગણુનું ભરત. 


એક વેગાગ ઘણા મોટા કદનું લેબ; ૨ને તેને જરા ઠીક્ી 
ડાકીને નરમ કરવુ. પછી ખળતુ કરી ચલાપર લેતો સુકી તપાવળી, 
અતે પેલું વેગ ણ જેની છેક અદર વેગ એક છેડે“ પાતળ સોહી 


ભોાકી હોય તે મુકવું. સોટી ભોકવાથી વેગણુમાંનુ પર ઝરી જશે. 
થૈગણૂને ડ્ેરવ ટ્રેરવ કરો ખરાખર ભૂજવુ, અન તની છાલ ખળો 
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કાયા પછી ભોઢેપરથી ઉતારી જરા ઠંડુ પડે કે તેનગ છાલ કાઢી નાગ 
ખવી, અને કડછીએ ઘુટીને માવા જેવુ નરમ કરવુ. તેમાં ૦ તોલે 
મીઠું, બ તોલે મરી તથા જર; ૧ જુડો ખારીક કાપેઃ કોથમીર 
મેળવી એક રસ કરવુ. પછી ત્રણ તોલા ઘીમાં એક કાંદા ખારીક 
કાપી લાલ કરી થોડું છુરેલું આદુ નાખી વઘાર કરવો, અને તેમાં 
મસાલો! ભેળેલા વેગણના માવો આપી ચમચ કરવાં. વેગણનુ' છુટેલુ 
પાણી ખળી જાય ને તેમાં શ શ્ઞેર દહ નાખી મેળવવુ, અને સેહેજ 
[રમાં ઉતારી પાડવુ, 
નાન ૩૪૪. વે'ગણુનો પાટીઓ।. 

વે'ગણુના પાટોઓ ખનાવવા સાર્‌ નંબર ૧૮૦ ની વાની જુવો 
ખટાશને સાર્‌ આંબાસીને બદલે જેઈએ તો ખે તોલા શાંમલીનુ' 
«1 ફીર પાણીમાં ડોહાછુ કરી રેડવું. 

તા૦ ૩૪૫. વે ગણની કઢી. 

એક શેર વેગણ છોલી તેતા ઢ્રુકડા કરી પાણીમાં ખાટી ના- 
ખવા. પછી અરધા શેર દહીંમાં પાંચ તોલા ચણાનો આટો મેળવવો, 
મને તેમાં ખાર્ડ[લાં વેગણ નાખી એક રસ કગ્વું. તેમાં એક તોલો 
મીઠું, ગા તોલો ધાણાજીરુ તથા મરી, ૧ જાડી કાપેલી ફોથમીર,*પ૫ 
વાલ હળદ; અને એક ખાટલી પાણી રેડી ચુલે ઉકાળવાં સુકવું. પછી 
એક કડછી લાલચોળ તપાવી તેમાં એક તાલે! ઘી, ૦3 ખારીક કા- 
પેલો કાંરા અને બ તોલો રું નાખી વઘાર કરવો, અને તે વઘાર 
કકીમાં આપી તળે ઉપર કરવુ અને તઇયાર થાય એટલે ઉતારવી. 

નાન ૩૪૬, વેંગણુ દુધીની બીરીઆની. 

૦।॥ શેર વેગણુને છોલી લૈની ઉભી ચાર ચીરો કરી તેર્ની 
કાતરીએઓ કરવી; અને તેમાં ૧। તોલો નીમક ચોળી બે કલાક આથી 
રાખવી. બા શૈર દુધીની છાલ છોલી તનાહાના હુક્ડા કરવા. વે. 
ગણનું છુટેટ્# પાણી નીચોવી નાખી, દુધ્રો અને વેંગણને સાથે 
ભેળી નાખવું. પછી તપેલીમાં ત્રણુ તોલા ઘી કકડાવી તેમાં એક 
જરા ખારીક કાપી લાલ કરી થ॥ તોલે છુરલું આદુ નાખી ચચ" 


ણાવવું. જેમાં વેંગણૂ તમરા દૂધી આપી ૬૪ તે ઉપર ખે જુડો કાપેલી 


# 
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ક।પમીર, પ વાલ હળદ, ભા તોલો મરી, મીઠું, તમા છર્‌ ભભરા- 
વો સારી પેઠે ચમચથો ઉથભપાથલ કરવુ, નખને ઢાંકણ ઢાંકી તરફારા 
યડવા રવી. તઇવાર થવા પછી તેમાં ૧ શેર દર્હી નાખી ચમચ ક" 
રવી, અનેધીમાં અગારે પાંચ મીનીટ રહેવા દઈ ઉતારવી અને ચાવલ 
સાપે ખાવો. વેણુ ભેન્યા વગર દુષીની ખીરીઆંની પણુ એજ રીતે 
ફેરવી, 
ના૦ ૩૪૭. વે'ગણુને તરકારીનુ' શાક, 

થેગણ સાથે ઘણી જાતની જીનસો ભેળીને રધાય છે, જેવી કૈ 
યેથો, ચોલાઈ, માટ, ભરૂચી, સુવા અને ડાંભાની ભાઇ, શૈકતાની 
૨1'ગ, પટેટા; સકરકદ, રતાલું યા ક્માોદીએ કદ), પાપડી, ચોળા, 
માગરી, મુળા, કાંદા, ઓલકોક, લીલા ચણા, મગની દાળ વીગેરેઃ-- 

' વૈગણુ સાયે જે ખીજી તરકારી લેવી હોય તે ખેઉ સરખા 
ભજતતી લષ છોલી કાપી ધોવા ઘટતી દોય તો ધોધ બેઉને ભેળો 
તાખવી. પછી ત્રણુ તોલા ઘીમાં બે કાંદા બારીક્ર કાપી લાલ કરી 
તેમાં યોડું' આદુ ચચણાવી તરકારી વઘારવી, અને તે ઉપર બા 
તોન્નો નીમક, બા તોલો મરી અને ન્નણુ વાલ હળદ ભભરાવી ચ: 
મચ કરવી. પાંગણી નામ્યા વગર અથવા જેમાં પાણી નામવા ઘ- 
ટેવૃ શય તેમાં ષોડું પાંણી રેડો ધીમી આંચે થવા દેવુ. પણી 
સુકાય અને તરકારી ચડ્ડીને ઘીપર આવે એટલે ઉતારી લીંબુ ની- 
ચવી ઉપચોાગ કરવો. 
ના૦. ૩૪૮. સલગમ વયારૅલા, 

એક શૈર સલગમ છોલી ટુકડા કરવા પછી બે તોલા ધોમાં 
એક કાંરા કાપી લાલ કરવો; લાલ કરતી વખતે ચમચે કાંદાને ર્ેરવ 
ડ્ેરવ કરવો કે તળીએથી દાઝે નહો. તેમાં ના તોલો બાર!ક કાપેલું 
સ્માદુ નાખીને ચચણાવવું અને તેમાં સલગમ નાખી વઘારવા. તે ઉ 
પર ૨ તોલો નીમક અને ૦॥ તેલો મરી ભભરાવી ચમચ કરવી અને 
કા શેર દુષે અથવા કોપરાંતા ખમણતનું દુધ નામી ચડી રહે ને 
પાણી ખળી જવા પછો ઘીપર આવે એટલે ઉતારવું. સર્ડેદ સલગમ 
કરતાં વૈત્ઞાતો અથવા ઇરાની લાલ રગતા મોટા સલગમ વધારે સ્વા- 
દદર અને ખાવા લાયક થશે. 
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નામ ૩૪૯. સલગમ બડફેલા. 

5% કોર્‌ સલગમ છેોલ્યા વગર ઉકળતા પાણીમાં તાખી ખા- 
ફવા. સલગ* માં એક કાંટો ભોકયાથી માલમ પડશે કે તૈ ખફાયાં 
છે કે નહીં. ખફાયા પછી ખાહાર ઇ!ઢી તેની ઉપરતી છાલ છરીથો 
અએખવી નાખવી અને પછો તેની ગોળ ॥1તરીઓ પાડવી અને તે 
ઉપર જરા તાવેલું ઘી રેડી મરી મીઠું ભભરાવી ખાવી. વિલાતી 
શ્રશવા ઈરાની સલગમ લાલ રગના ખાવે છે તે લેવા. સફદ સલ" 
ગમ સારા લાગશે નહીં. 

નાન 3૫૦. સુરે વવ્રારેલુ & 


એ» શેર સુરાગુ છોલી તાહેના ડ્ુકડા કરા, પછી ત્રણુ તોલા 
ઘીમાં અક કાંદા કાપી લાલ કરી તેમાં પાડું છુરેકું આદુ નાખી 
વધાર કરવા અને તેમાં સુરશ નાખી તે ઉપર ના તોલો મીઠુ, બાં 
તોલો મરી તથા ર વાલ હળદ ભભરાવી ચમચથી એક રસ કરડ: 
તમને બા શેર પાણી રેડો સુરણ ચડીને ઘીપર આવે એટલે 
ઉતારેવુ . 

તાક ૩૫૧. સુરણુ વધારેલુ-બીછ રોતનુ. 

ઉપર લખ્યા પ્રમાણે સુરણુને વઘારમાં નાખવું. પછી ૬1 શૈર્‌ 
કોપરાંતા ખમ'ગ્નું ૬ૃધમાં બા તોલો નીમક) ગા તોલે મરી, એક 
ચપટી હળદ, તથા ૧ જાડી ખારક ઠપેલી કોથમીર મેળવવી, સુ” 
રણુ જરા તતડે એટલે આ એેળવણી વાછીં દુધ તેમાં રેડો ધીમી 
આંચે સીજવા દઈ ઉતારવું. 

તાન ૩૫૨. સુરણુ તળૈલુ * 

એક શેર સુરણ છોલી તેના તાહેના ટુકડા કરી પાણીમાં ધો 
રાવાર્‌ ભીંજમી રાખવા. પછી /હઈમાં કકડાવેલા ૧૦ તોલા ઘીમાં 
પાડા ધોડા સુરણના ટુકડા તાખી; તવેયા વડે થોડે ષોડે વારે ્રવી- 
સે લાસ રંગના તળવા. તળાયા પછી નીચે ઉતારી તે ઉપર ૧॥ તો- 
કો નીમકનું પાણી કરી છોંટવુ, અને પાછું ચલે મુષ્ઠી નીમફવુ 
પાણી સુકાય નૈ. ઉતારી, જઇએ તી] મરી ભભરાવી ખાવુ; 
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ના૦ ૩૫૩. સુરણુ મીડ. 
ઉપર લખ્યા મમાણે સુરણ તળીયા પછી તેમાં બા શૈર ખાંડ 
તથા નવટાંક પાણી આપો ધીમી આંચે રાખવુ. સુરણમાં ખાંડને 
શીરો પચોને ફૂસકાવા માંડે ફે ઉતારીને 8ડુ પડયા પછી કેકાણેં 
પાડલુ. 
ના૦ ૩૫૪. શૈકતાના જલ વઘારેલા. 
એક શૈર શેક્તાના ફુલ સમારી ધોઇને ત્રણ તોલા ઘીમાં એક 
કાંદા કાપી લાક્ષ કરી તેમાં વઘારવાં. તે ઉપર વા। તોલો નીમક 
તથા બા તોક્ષા મરી ભભરાવી હેલકે હાષે ચમચ કરવી અને ન 
શેર દુધ અથવા ફોપશરાંતા ખમાગનું દુધ રેડી સુકાય ને ઉતારવું. 
નાડ ૩૫૫. શેક તાનો શીં'ગનું શાક. 
એક શેર શૈક્તાની શીંગના વાખ છોલી કાઢવા અને તેના ખબ 
ઈચ લાંબા કટકા કાપી તેનાજ વાખથી પાંચ છ ટુકડાની નુડીઓ 
ખાંધૃવી, પછી બ॥ શૈર પંટેટા છેલી તેના ખખે ટુકડા કગવા. એ બેઉ 
તરકા”ીને ત્રણ તોલા ઘીમાં એક કાંદો કાપી લાલ કરી તેમાં વઘારવાં 
અને તે ઉપર ૧ તોલો નીમક, ૦1 તોલો મરી, બેવાલ હળદ ભ- 
ભરાવી તળે ઉપર કરવુ અને *। શૈર પાણી રેડી ધીમી *'ચે રગ- 
રગવા રજુ, પાગી સુકાય ને તેમાં ભા શેર કોપરાંના ખમણનું દુધ 
કાઢી તેં રેડવું; નને તરકારી ચડી જાય ને જરા રસરસતું રહે અઢ- 
ખરે ઉતારી ઉપ્યોગ કરવો. 
ના૦ ૩૫૬. શેકતાની શીગનાો પાટીઓ. 
શૈક્તાની શીગનો પાટીઓ ના૦ ૧૮૦નો વાનીમાં લખ્યા મુજબ 
બનાવવો, ખટાશને સાર્‌ ચ્ંબાોસીને ખદલે નેઇએ તા ત્રગ તોલા કો- 
કમનું અથવા આમલીનું ડોહેછુ કરી નામવુ 
નાન ૩૫૭. શૈકતાતી શૌ'ગનો પલીોરે।. 
એક શૈર શેકતાની શીંગના વાખ કાઢી તેના ખખે ઈંચના 
ટુકડા કરવા અને તેતાજ વાખથી પાંચ છ કટકાની નનુડીઓ ખાંધ- 
વી. પછી બે તોલા ઘીમાં એક કાંદા કાપી લાલ કરો થોડું હુરેલુ 
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ખાદુ તાખૌી ચચણાવવું અને તેમાં શીંગતી જુંડીઓ નાખ નશ્ના- 
રવી. તેં ઉપર ના તોલો મરી અને ધાણાછરૂ| એક જુંડ કાપે" 
લી કોથમીર તથા ખે તોલા ચણાને આટો નાખી ચમચ કરવી, 
ખને તેમાં તુવરતી બાટલી દાળનું કાઢી રાખેલું ૧ શેર એઔસામાગ 
(જુખા નામ ૧૧૨ નીવાંતી) રેડી ધીમી આંચે ચડવા દેવુ. પાણી 
સુકાયા પછી બે તોલા ફોકમનું ષે ડું ડોહાછું બનાવી તેં રડવુ, અને 
તઈવર થાય ને ઉતારવું. કેટલાકો શીંગની જુડી ખાંધતા નથી, પણુ 
૪21૦7 કટકા નાખે છે. 
નાન ૩૫૮. અદ્દીઓ પાક. 

6૦॥ શૈર નવી અડદની દાળને લોઢી ઉપર સોરી પેઠે શેકી 
ધટોમાં દળીને તેનો ખારીક આટો કરી કપડાંની ચાળણીથી ચાળી 
કાઢવો. પછી એક તપેલીમાં બ શૈર ઘી નાખી તેમાં તે અ! 
આપી રવ ફેરવ કરીને જુજવો. આટો ભુન્ત રહયા પછો પ્હાદ' 
માં ચારોળી, ખદામ અને પસ્તાં દર પાશેર લઈ તેની ઝીણી સ્લેસ 
પાડી ઘીમાં તળી રાખવી. પછી ન શૈર શીંગોાડાને ખારીઃ છુદવુ, 
તથા ૦ શેર ઘઊંના દુધને તળી તેમાં ખે તોલા ખસપ્મ?: મકેઃ૬વવી. ૨. 
બેઉને પેસા ભુજેયા અડદતા આટામાં તાખી સારી પે્કે એકરસ કરવુ] 
ગમતે પછી ના તોલે સર્ડેદ મરી, સુંઠ અને પીપરીમુળ તથા એક 
એક તોલો ખરખુયાંના મગજ, ફોહોળાંના મગજ) દુધનો મગજ, અતે 
કાકડીતા મગજને જુડાં જુદાં છુદી ખારીક ભુકો કરી તેમાં ભેળી 
દેવુ. ત્યારબાદ ર શૈર ખાંડમાં આશરે વા શૈર પાણી રેડી એક 
તપૅલીમાં ચુસતા ઉપર તેનો ચાસ કરવો, ચાસ જરા નરમ રહે એટલે 
તેમાં સોન્ઝું એક શેર ઘી નાખી ઉપલી મેળવણ વાળે અડતો 
ગટો તેમા આપી ચમચથી ઘુંટી ઘુટીને ખાટો બરોખર ચડી રહે એ- 
વેલે તેમાં ચારોળી, ખદામ તથા પસ્તાંતી તળી રાખેલી કાતરીઓઆ 
સારી પેઠે મેળવી હેઠે ઉતારી ના તોલો એળચી તયા અરધુ' નયફળ 
ખમણી ઉપર ભભરાવવુ' નેઈએ તો અડદોઆ પાકના પછી લાડવા 
વાળવા અથવા તો થાળીમાં પાથરી ઠરી જવા ૬૪ ચાકુથી ખરરૂીની 
માફરૂક કટકાં કાપી ઉપયોગ કરવો: ખા કવતીદાર ખોરાક કડીમાં ખા 
વા લ્લાયક થઈ પડશે. ર 
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ના૦ ૩૫૬. વધારયા ચણો. 
જક દર જણુસરી આખા ચણા આખી રાત પાણીમાં 
શોંજવી રાખી સવારે તેમાંતું પાણી નીતારી નાખવુ. પછી ત્રણુ 
તોલા ઘીમાં બે કાંદા કાપી લાક કરી તેમાં ના તોલે! બારીક કાપેલું 
આદું નાખી ચસણાવયુ; અને તેમાં પાણીથી ફુગેલા ચણા 
ગ્રનાપી વધાર કરવો. તે ઉપર બા તોલો નીમક, ૦1 તોલો મરી 
તથા બે વાલ હુળદ ભભરાવી ચમચ કરવી. પછી ૦ શૈર પાણી રેઠો 
ચણા તઇઓઆર થાય ને ઉતારવા. 
ના૦ 33૦. સુકવનીનુ શાક. 
સુક્્વની એટલે સુકવેલી તરકારી જેવી કે ન્તત ન્તતની ભાર») 
શવારની શીંગ, કારેલા, કટોલાં, કોઠીમડાં; પટેટ; ભીંડા વીગેરે મ- 
ઊ છે. કારેલાં, કટોલાં, કોડીમડાં, પટેટા અને ભીંડાની કાતરીઓ કરી 
ને સુકવે છે, તેને હીંઠ્ુઆ કાચરી કરી કહે છે. આ કાચરીઓ ઘીમાં 
તળી નીમક ભભરાવીને ખવાય છે, અનને તે લીલી તરકારી કરતાં જુર 
જ પણુ સારો સ્વાદ આપે છે. 


ના૦ 3૧૧. કેળાનું અથવા કાકડોનું રાઇતુ. 


ખે લીલી છાલના અથવા સોનેરી કેળાંને છોલી કાતરીઓં 
ચાડવ. પછી ૨ ચમચા દળૅમી રાઇમાં ૨ ચમચા પાણી ના- 
ખી તેમાં ૨ ચમયા દહીં તથા પ વાલ નીમક નાખી શરઈ ચહાવવી 
અને રાઇ ચઢે એટલે તેમાં પેલાં કેળાંની કાતરીઓ ખરમોટવી. એ- 
જ ગ્રમાણે કાકડીનુ' રાઇતું થાય છે. [ર માત્ર એટલોજ ફે ફાકફીને 
મણીને તેમાંતું પાણી નીતારી કાઢવું, 


નાન ૩૬૨. મલીરા-બોજી રીતને।. 


એક રશૈર ઘઉના: રવામાં ૩1 તોલા ઘીનું માંણ તાખી 
ઝરમ પાણી અથવા દુધથી બાંધીને મસળવા. પછી તેનાં મુદીઆં 
વાળી બા શેર ધીમાં થોડાં થોડાં મુઠીઆં નાખી લાલ તળવા. 
તળ્યા પછી ખછૂુમચામાં કાઢી તેને કચડી નાખી; ચાળનીમાં ચાળજુ 
પછી કઢાઇમાં બીજું ગા શૈર ઘી કકડાવી તેની અદર આ ચા* 
૧૫ 
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ળૈલો રવી નાખવો; અને કડો પડ્યા પછી તેમાં ૦1 શેર ખાંડ 
અળવવી. પછી ખદાંમ, પસ્તા, એલચી 'તથા દરાખ નાખી ન્નતેઇ એ 
તો તેના લાડવા- વાળી ખાવા અથવા તો લાડવા વાંળ્યા વગરે 
મસાદેો ખાવો. 
ના૦ ૩૧૨. ધેવર. 

એક રતલ ઘઊના મેદ્દામાં પાણી છાંટી કડણ ખાંધવે.. તેમાં 
આઠ તોલા ઘીનું માણ નાંખી કેળવવો, અને મસળતી વખતે થોડુ 
પાડું પાગી છાંટી નરમ કઢી જેવો ડરવો, પછી ત્રાંબાનું વાસણ 
(ધબરીઊં) ચુલા ઉપર બેસતું રાખૌ તાપ ખાહાર નીફળી નહી 
બ્તય માટે આસપાસ માટીથી થાપી લેવુ, અને તે વાસણમાં તેની 
કારથી ત્ર'ગ આંગળ નીચૅ સુધી ઘી પુરી કકડો પાડવો; અને વપાડ- 
પ્રમાં કાલવેતા ખોરાંમાંથી દોઢ પાશેરને આશરે લઈ ચુલાથી એક 
હાથ ઊંચેથી ઘણીન્ પાતળી ધારે ચુસા ઉપરના વાસણુમાં રેડવું. વાડ” 
કામાંનું ખોર્‌ બધું રેડાઈ રહેશે એટલે ધેવર પણ બધાઈ «૮ર. પછી 
ખે વાંસના લાંખા સોયાથી તેને ગોળ ચકકરમાં ફેરવતા રેડવૃ . ખરોખ- 
ર કકણ થાય એટલે બાહાર કાઢી ઘી નીતરવા દેવુ, પછી રુ રતલ 
ખાંડની ચાસણી કરી નીચે ઊતારી જરા ઠરવા સમાવતા સુધરી તેને 
તવૈથાથી ઘુટવી અને અડધા અડધ ડડ થાય એટલે તેમાં અટધા 
લીંબુનો રસ નીચવી એકરસ કરી ઘી નીતારી કાઢેલું ધેવર ખતે 
ખાન્નુવી તૈમાં બોળી કાઢવું અને ઉપરથી ખદામ પસ્તાની કાતરીઓ 
નાખાં ઠરે એટલે ખાધામાં લેવું, આ પ્રમાણે જેટલું ખીરુ હોય તેના 
દાઢ પાશેરતા પ્રમાણમાં ધેવર કરી લેવાં. એક માણસે ધેવર તળતા 
જવુ અને ખીન્ન માણસે ધેવર ઉપર લખ્યા મમાણું ચાસણોમાં બોળ- 
તા જવુ. 

ના૦ ર૬૪. આંબાની,બરફોો, 


પાંચ મોટી પાકી આફસની કેરાને ધોળીને નરમ કરી તેને 
રસ કાઢવો, અને તેને ધીમી આંચૅ યુલે રાખી ઘુંટી ઘુટીને 
તેના માવો કરવો. ઘટ થાય એટલે તેમાં બે ત્રણ તોલા ધી ના- 
સી મેળવી ને નીચે ઉતારવું. પછી એક શેર સાકરમાં ના શેર 
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પાઝી રેડી તેની ચાર તારી ચાસની કરવી, જેમાં ઉપહો આંખા- 
ના રસનો માવે આપી ધીમાં ઝંગારે રાખી ઘુટવેો. માવામાં 
ચાસની મળી ગયા પછી ઉતારી થાળીમાં જરા ઘીનો હાથ ચોપ- 
ડી તેમાં પાથરવા, ભને ઉપર ખદામ,; પસ્તાં, ચારોળી તથા એલ- 
ચો ભભરાવી સુકાયા પછી છરીથી કાપ મુકવા અને કટકા દહી 
માંબાની ખરફીનોા સ્વાદ લ્લેવો. ચાંદીના વાસણમાં ને ફેરીનો 
રસ રેડી માવો કરવા ચુલે મુકશે તો કેરીનો સુંદર પીળો રગ 
કાયમ રહેશે. 
ના૦ ૩૬૫. બદામને! દમીડેો. 

૦1 શૈર ખદ્યામને કકડતા પાણીમાં મોડોવાર રાખી છોલીને રવા 
જેવી ખારીક કચરવી, અને તેને ના શેર ઘીમાં નાખી «જરાક શે- 
કવી. પછી તેમાં ૦ શૈર દુધનો માવો નાખી ચમચાથી ર્રેરવ ર્ડ્ેરવ 
કેરીને બરાબર લાલ શકવું. પછી ૦।। શેર ખાંડમાં પાંચ તોલા પાગી 
રેડી તેની ઘટ ચાસણી કરવી અને તેમાં એક આની ભાર કેસર ઘુટીને 
નાખવી. આ ચાસણીમાં ઉપલો તઈએઓર ફીધેલો ખદામનો માવો 
આપી ૨ઇ ચમચ ર્ૈરવી તરત ચુલેથી ઉતારી પાડવું અને તેમાં 
૦। તોલે ખોખરી કીધેલી એલચી ભભરાવી રકાખીઓમાં નામીને ખ- 
ધાવા રેવું. ખધાયા પછી ઠંડુ થાયને કટકા કાપીને ખાવા. 

નાન ૩૬૬.*બદામને। હરોરે. 

૦૬।। શૈર ખટામને કકડતા પાણીમાં થોડો વાર રાપખ્પી છેલી ને 
વાટવી, અને ૧।। શૈર કકડા પડતા દુધમાં તેને નાખી ઘટ થાય ત્ય! 
સુધ રાખી હલાવ્યા કરલુ, પછી તેમાં બ શેર ખાંડ નાખી, ચમચ 
કરી ધીમી આંચૅ રાખવુ. ખાંડનું છુટેલું પાણી સુકાયા પછી તે ઉપર 
ના તોલો ખોખરી કીધેલી એલચી ભભરાવવી અને એક તોલે ગુ- 
લાખનું પાણી છાંટો ઉતારી પાડવુ . 

ના૦. ૩૬૭. ફીણુ. 

એક શેર દુપ્રને ચુલાપર મુકી એક નેશ આપવો અને તેમાં 
બે તોલા ચોખાના આટો તથા એક તોલો ઘઉના દુધતે બ શર 
પાણીમાં પલાળીને નાખવુ, અતે ઘટ થાય ત્યાંસુધી ચમચે હલાવ્ય 
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કરીને ઉકાળવું. પછી તેમાં ભા શૈર ખાંડ આપી ચમથ કરી ખાં- 
હતું છુટેલુ પાણી સુકાય એટલે ૦ તોલો એલચી તથા એક ચ- 
પટી ન્નયફલની ભુકી ભભરાવવી સને એક તોલો ઝુલાબનું પાણી 
રેટી રકાબીઓમાં ખધાવા રેવું. 

ના૦ ૩૬૮. ઝુળકન- 

-૧ રર ગુલાખના' 'તાજાં ફુલનાં ડીચકાં કાઢી નાપખ્દી તેની 
પાંખડીઓ છુટી પાડી છુંદીને ,માવો કરવો. પછી ૧ શૈર 
સાકરમાં ર શેર પાણી રેડી ત્રણુ તારી ચાસની કરી તેમાં પેલો 
ગુલાખનો માવો આપી હલાવ્યા કરવુ. ચાસણી કઠણુ થઇ 
તેમાંનું પાણી સુકાઈ જય એટલે નીચે ઉતારી ન તોલો ખોખરી 
ફીધેસાં એળચી ઉપરથી ભભરાવી $ડું પાડી ભરી રાખવે. 

નાટ ૨૬૯. કેરીની જેલી. 

૧૦ હાફ્સ યા પાએરીની કેરી ઘણું પાકી તેમજ ઘણી 
જ્રાચીખી નહીં હોય તેને છોલી મોટાં ફાડચાં કાપવા અને ગોટ- 
લાં કાઢો નાખવાં. સ ડ્રાડચાં તોલી તેંતું વજન લખી રાખવુ, અ- 
ને તેને એક તપેલીમાં નાખી તે ઢંકાય તેટલુ જ તમાં પાણી રંડ 
સૃલે મુકવુ', અને ખે ચાર ન્નેશ આપી ખરાખર ચેડવીને નરમ માવા 
જેવી કરવી. પછી એક ખીજી તપેલી ઉપર કપડાંનું જોલ્લું ખાંધી 
તેની ઉપર કેરીના ફૂાડચાં અતે રસ નામવો. કેરીને ન્નેરને હાથે 
મસળવાથી ખધોા રસ નીચે રાખેલી તપેલીમાં ગળી પડશે, અને 
ખાકી જે છુરા વધે તે રેંકી દેવો. પછો કેરીના વજન જેટલીજ 
છુદ્લી સાકર અથવા ખાંડ લષ્ કેરીના રસમાં મેળવવી અને ચુલે 
ખળતું કરી તે ઉપર મુકવુ. સાકર યા પાંડનુ' છુઠેલું પાણી ખળી 
રેહવા આવે એટલે ખળતું કાઢી નાખી, ધીમા અગારે રાખી તેને 
ઘુ'ટયા કરવુ. પાણીનો ભાગ ખધેા અળી ગયા પછી આંગળીને ચા- 
સ શ્ચોક્ટ વળગે એવે! ઘટ થાય કે તુરત ચુલેથી ઉતારીને તદન 
ડુ પડવા દેવુ, અને પછી ખરનીમાં જેલી ભરી રાખી જ્યારે ખ- 
પ પડે ત્યારે વાપરવી. ખરનીમાં હવા જાય નહીં તેવી રીતે બુચ 
રૃવો. પાણી ખાળવામાં ખામી રાખી તો જેલી પર ફુગ આવશે. 
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નાન ૩૭૦. અજર અથવા પેરની જેલી. 

સરવે ક્રિયા કેરીની જેલીમાં દરસાવ્યા મુજખ કરવી. રડર મા- 
ત્ર એટલોજ કે અંજીર પાકીને લચકા જેવા થઈ ગયલાં હોય તે 
નહોં લેવાં; ફઠાણ હશે તો ફકર નહો. જમર્ખતી જેસી ફરવી હોય- 
તો કાથાંને ખદલે પાકા અને નરમ જમરૂખ લેવાં. 

નાન ૩૭૬. ચોનાઇ ઘાસની જેલી. 

એક તોલો ચીનાઈ ઘાસને ષોડોવાર પાણીમાં ભીંજવી રાખી 
ખહોર કાઢવું ગમને છરીથી તેના ખારીક નુકડા કરવા. પછી તપેલી- 
માં નાખો તેમાં આસરે ૧॥ શેર પાણી રેડજુ' અને ચુલે મુકી ખ- 
ળતુ કરી ઉકાળવું. પાણીમાં બે ચાર કકડા પડયા કે બળતું ફાઢો 
નાખી ખીમા અગર રાખવો. જેલીને સર્ટ્તને ખદલે લાલ રગ કર- 
વો હોય તો! ઉકાળતી વખતે તેમાં એક કટકો તજના નાખવો. ધાસ- 
માંહેથો ઓઆગળેલો ચીકાસ પાણીમાં મળી ન્નય કે તેમાં આસરે ૦ 
શેર ખાંડ નાખી એકરસ ફરવુ, અને ટમબ્લર યા રકાખીઓમાં 
કપડાંથી ગાળીને ઠડી જગા ગમધવા પાણીથી ભરેલાં વાસણમાં મુકવુ, 
કે જેથી જેલી ખાઇ જશે. 


ના૦ 3૩૭૨. ફાલસાં, દાડમ અથવા ગોાલાબનું શરબત. 

૩ શેર ફૂાલસાંના દીચકાં કાઢી નાખવાં અને તેમાં બા શેર 
ખષ્ઠુરલી શાકર અથવા ખાંડ મેળવી ૧૨ કલાક સુંધી કોરી અથવા 
કાચના વાસણમાં રાખી મુકવા. ષછી ઘટ કઝુમાસના કપડામાં થેડાં 
યોડાં ફાલસાં લઈ નીચવી ભચડીને તેનો રસ કોરી અથવા કાચના 
વાસણુમાં એકઠા કરવો. પછી રૂ શેર છ્ુદેલી શાકર અથવા સર્ડેત 
મેદ્દા ખાંડમાં ૧। શેર પાણી રેડી એકરસ કરવું અને ચુલે મુકી બે 
કકડા પાડવા, અને તેમાં લીંબુની ચીરનો રસ નીચવવો, જેથી શા- 
કેર યા ખાંડની કચરાની છારી ઉપર તરી આવશે, જેને કાણાંવાલી ચમચ 
થી ખહાર કાહો નાખવી. આ ત્રમાણે ખધી કચરાની છારી કાઢી ના- 
ખવા પછી ચુલેથી તપેલી ઉતારી ખીજી સોજી તપેલીમાં કપડાંથી તેને 
ગાળી કાઢવું, ગને પાછું ચુલે મુકી તેમાંનુ પાણી ખાળી નાખી 
શીરો આંગળાતે ચૌટકી જય એવો ઘટ થાયને ઉતારવો, આ શીરા- 
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માં ફાકમાંના રસ મેળવી દઈ ધીમાં અગારે ચુકા ઉપર રાખો બે 
ત્રગુ કકડા પાડવા અને શરબત ઘાડું જેવું ચાય ને ઉતારી કડુ 
પા બાટલીઓએઓમાં મજખુત ખુચ દઇ ભરો રાખવુ અને ખપ પડવે 
ખે ચાર ચમચા કાઢો તેમાં પાણી નાંમરી પી «વુ. 

દાડમનું શરબત બનાવવુ હોય તો દાડમના દાણાં કાઢી તેનો 
રસ કોરી અથવા કાચના વાસણમાં કાઢવો અને ઉપર લખ્ખઝ; પ્રમા- 
ગે શીરો તઇઓઆર કરી તેમાં રસ નામી પાછે ચુલે મુઠી જરા ઘટ 
કરવો અને ઠડુ પાડી ખાટલીઓમાં ભરવે., બીન્નાં દાડસો કરતાં 
કાબુકો ખાટાં લાલ દાડમનું શરખત ઘણું સાર્‌ ખનશે. કદાચ ને 
શરખત ઘણું ખાટું લાગે અને નરે પછવાડેથી મીઠું કશ્વાનો શેખ 
થાય તે! શાકર યા ખાંડનો ષોડોક બીજે ચીરો બનાવી તેમાં શરબ- 
તને ભેળી રવુ. 

ગુલાખનું શરખત ખનાવવુ' હોય તો ઉપર દરશાવ્યા મુજ” 
તઇઓઆર કીધેલા શીરામાં બ શેર યા શૈખ માકડ વધતો ઓછો ઉ- 
ચા ગુલાબ રેડવો અને તેને પાછો ચૂલે મુકી શીરાને જરા ઘટ થવા 
દઇ ચુલેથી ઉતારી ઠડા પાડી બાટલીઓમાં ભરી મજબૂત 'ઝુચ મારવે!, 


નાન ૩૭૩. લી'બુ પાણી તથા લીંબુનું શરબત. 


લીંબુ પાણી બનાવવુ હોય તો ટમબ્લરમાં એક ચમચો ખાંડ 
નાંખી તેમાં એક લીંબુના રસ નીચવવો, અને નાણ ભાગ પાણું- 
થી ભરી ચમચાએ પાંડ હોલાવીને પીગથાવવી અને પી જવુ. ગર- 
મીના દીવશમાં લીંખુ પાણીમાં ખરફનોા એક ટુકડો નાખ્યો હોય તો 
ખહઠુજ સ્વાદ તથા ડડક આપશે. 

લીંબુનું શરખત બનાવવુ હોય તો તાન્નાં લીંબ નીચવી આસ- 
ર ના._શેર રસ કાઢવો. પછી જા શૈર છ્ુદેલી શાકર યા ખૉંડમાં 
મા રસ રેડીને ધીમાં ગગગારે ચુલા ઉપર મુકવુ, અને કકડા પડયા 
પછી તરી: આવેલી કચરાની છારી કાણાવાળી ચમચથો કાઢી નાખવો. 
પછી આસરે એક તોલો લીંખુની છાલની સ્ક્ષેસ કાપી તેમાં નાખવી. 
અને શાકર યા ખાંડનું છુટેલું સઘળુ પાણી બળી ગયા પછી ચુલે- 
ઘી ઉતારી ફ્લાનેલતા કપડાંમાંથી લીંબુનું શરબત ગાળી કાઢવું. ડડુ 
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પડયા પછી ખાટલીઓમાં ભરી મજબુત ખુચ રવા, અને ખપ ૫- 
હવે બે ચમચા લઈ તેમાં પાણો ભેલીને પી જજુ* 
ના૦ ૩૭૪. ફાલુરે. 

૧ શેર ઘઊતા (સતમાં) દુધમાં બે ખાટલી પાણી નામી ચુલા- 
ઉપર મુકી છુટીને પાતછું કરી માફકસર નરમ રાખી &'ડુ પાડવું. 
પછી એક તપેલીમાં ૨ શેર પાણી રેડી તે ઉપર ઝીણાં વેહના ઝારી 
મુકી જેમ સેવ પાડીએ તેમ ઉપલાં ઘઊંના દુધને ઝારા ઉપર નાખી 
કડછીથી ખુખ ઘુટો ફણગી પાડવી. પછી તેમાં ૧ શેર પ્યાંડ તથા 
ટ। તોલે તુકમરીઆનાં ખીઆં અથવા તો ઇસપગુલ તાખી રાહેવવુ. 
પછી ઉપરથી આઇસ તથા ગુલાબ પોતાના શેખ મમાણે નાખી ટ* 
મખ્લરમ! રેડી પીવે. 

ના૦ ર૭૫. ટઢોસ્ટનું પાણો. 

બે ઈચ જેટલા પાંઊના કટકાને અરધો અરધ ખળી જયપ્ત્યાં 
સુષી ભુજવો અને એક ટમબ્લરમાં પીવાનું પાણી તૈયાર રાખેલું હો- 
ય તેમાં ઉપલો પાંઊંના ખળતેો કકડો નાખી તરત ઢાંકણ ઢાંકી બે 
થાર મીનીટ પછી ઊઘાડી પાંઊના કટકો ફેંકી દઈ પાણી પીધામાં 
ક્ષેબુ. આ પાણી સુખ્યવ્વે સીક માણસને માટે છે. 





